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RESUMO 
Boas Praticas de Fabricac;ao. Sem o devido conhecimento para aplicac;ao destas 
tecnicas que definem os meios, controles e condic;oes para assegurar alimentos 
livres de contaminac;oes, o risco de consumo de produtos alimentfcios de pessima 
qualidade pode ser elevado. 0 objetivo deste projeto e propor a implantagao das 
Boas Praticas de Fabricac;ao na unidade fabril da empresa Sal Diana, situada na 
cidade de Paranagua, PR, e que trabalha com refino e moagem de sal para varios 
segmentos de mercado. A metodologia utilizada consists em realizar urn previa 
diagn6stico, com uma equipe de funcionarios capacitados para tal, verificando as 
condic;oes higienico-sanitarias da empresa, utilizando as listas de verificac;ao de 
boas praticas da legislac;ao vigente do Ministerio da Saude. Uma vez levantada a 
situac;ao da empresa, aplica-se urn plano de ac;ao, nao somente com a finalidade de 
corrigir e eliminar nao conformidades pontuais, mas que defina etapas a serem 
cumpridas para a implementac;ao das boas praticas. lsso inclui a parte documental, 
ou seja manual, procedimentos e registros obrigat6rios, a adequac;ao das 
instalagoes e equipamentos e suas manutenc;oes, a higiene e saude dos 
manipuladores, os controles da agua e dos residuos, os meios para evitar a 
proliferac;ao de pragas urbanas, a selegao de materias primas, o programa de 
recolhimento de alimentos e especificamente a legislac;ao que obriga a adic;ao do 
iodo no sal de modo a evitar os distUrbios pela sua deficiencia, como o b6cio 
endemico. Em seguida vern o treinamento dos funcionarios, que deve ser continuo e 
terminando com a vistoria peri6dica integrada ao ja existents Programa 5 S, que faz 
parte do sistema de gestao da empresa. Como resultado, espera-se nao somente a 
adequac;ao da empresa as normas de seguranc;a de alimentos, mas a firme 
integragao e conscientizagao dos funcionarios quanta ao enorme valor que o 
cumprimento das boas praticas pode trazer para o consumidor e a eles pr6prios, 
uma vez que estejam sendo disponibilizados produtos alimentfcios de alta qualidade 
e isentos de impurezas. Concluindo, a intenc;ao seguinte a etapa das boas praticas, 
seria a de dar continuidade ao projeto implementando a Analise de Perigos e Pontos 
Criticos de Controls (APPCC), com a finalidade de deixar completo o Sistema de 
Seguranc;a Alimentar, integrado ao Sistema de Gestao da Qualidade Sal Diana. 
Sendo assim, o melhor principia em se ter urn produto de qualidade e ter urn 
processo voltado para prevenir e nao corrigir. 
Palavras chave: Boas Praticas de Fabricac;ao. Qualidade. Condic;oes higienico-
sanitarias. Sal. lodo. B6cio endemico. Seguranc;a Alimentar. 
ABSTRACT 
Good Manufacturing Practices: Without the proper knowledge to apply these 
techniques to define the means, the control and the conditions to ensure food free of 
contamination, the risk of consumption of bad quality food products can be high. The 
purpose of this project is to implement Good Manufacturing Practices at the plant of 
the company Sal Diana, located in the Paranagua city, PR, that mills and refines salt 
for several market segments. The methodology is to make an initial diagnosis with 
the team of trained employees by checking the hygienic-sanitary conditions of the 
company and by using the checklists of the best practices of the Ministry of Health's 
Laws. After raising the situation of company, a plan action will be applied not only for 
the purpose of correcting and eliminating non-compliance, but to define steps for the 
implementation of the best practices. It includes the documentary, the manual, the 
procedures and the records required, the adequacy of facilities and equipments and 
their maintenance, the hygiene and health of the food handlers, the control of water 
and waste, the means to prevent the proliferation of urban pests, the selection of raw 
materials, the Food Collection Program and the specific legislation that requires the 
addition of iodine to salt so as to prevent iodine deficiency disorders such as endemic 
goiter. Then continuous employee training takes place and ends up with the periodic 
survey integrated with the existing 5 S Program which is part of the management 
company. The results expected are the adequacy of the Food Safety Standards and 
also the integration and the employees' awareness of the great advantage that 
applying these good practices bring to the consumers and to themselves as the 
company will offer - high quality and impurity free - products. To sum up, the next 
step after implementing the Good Practice is to implement the Hazard Analysis and 
Critical Control Point (HACCP) with the aim of complementing the Food Safety 
System integrated to the Sal Diana Quality Management System. Consequently, the 
best principle in having a product of high quality is to have a process to prevent non-
compliances rather than to remedy them. 
Key words: Good Manufacturing Practices. Quality. Hygienic-sanitary conditions. 
Salt. Iodine. Endemic goiter. Food safety. 
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1 INTRODUCAO 
0 presente trabalho descreve o processo de implanta9ao das Boas Praticas 
de Fabrica9ao na empresa Sal Diana. Ap6s verifica9ao inicial, constatou-se que a 
empresa nao dispunha dessas praticas que evitam os riscos de contamina9ao dos 
produtos alimenticios, e por isso, tao essenciais a seguranc;a alimentar. 
Os riscos de contaminac;ao eram altos, devido muitos dos processos nao 
serem controlados, sendo realizados sem o previo conhecimento necessaria a 
manipulac;ao de urn produto alimenticio, ou ainda pela ausencia de treinamentos 
especificos e tambem pela falta de infraestrutura adequada para tal. 
A pressao dos clientes e da vigilancia sanitaria colaboraram para que a 
empresa buscasse adequar-se as normas e a legislac;ao que regem as boas 
praticas, trazendo nao somente a sua modernizac;ao, mas a garantia de 
sobrevivencia, competitividade e acima de tudo o respeito ao consumidor. 
Outro fato importante e que deve ser considerado e a questao da empresa 
estar implantando o sistema de gestao de seus processos e atividades, conforms 
modelo baseado na qualidade, e que sera abordado mais adiante. Nesse sentido, a 
implementac;ao das BPF vern colaborar ainda mais com o aperfeic;oamento do 
sistema, uma vez que os padroes do modelo adotado permite a sua integrac;ao. 
Portanto, o compromisso da organizac;ao em buscar e garantir a Seguranc;a 
Alimentar significa a demonstrac;ao de seu esforc;o em fornecer produtos com alta 
qualidade a seus clientes. 
1.1 OBJETIVO GERAL 
Verificar a situac;ao higienico-sanitaria no que diz respeito as instalac;oes, 
maquinas, equipamentos, manipuladores e demais processos da empresa e propor 
uma metodologia para implementac;ao das Boas Praticas de Fabricac;ao. 
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1.2 OBJETIVO ESPECIFICO 
Como objetivos especificos do trabalho tem-se: 
1. Fazer urn diagn6stico da empresa aplicando o roteiro de inspec;ao da ROC n° 28, 
complementado com a ROC n° 275; 
2. Oesenvolver urn plano de ac;ao eliminando as nao conformidades encontradas; 
3. Elaborac;ao do Manual de Boas Praticas de Fabricac;ao; 
4. Treinamento dos funcionarios; 
5. Vistoria peri6dica do programa. 
1.3 JUSTIFICATIVA 
A crescenta necessidade e exigencia do consumidor pelo fornecimento de 
alimentos seguros, isentos de contaminac;oes e a necessidade, por parte da 
empresa, de instruc;oes relacionadas a correta manipulayao do produto alimenticio, 
fundamentam a idealizac;ao desse projeto. 
Nos ultimos anos tambem tern se acentuado cada vez mais os formularies de 
avaliac;ao dos clientes, questionando se a empresa adota o uso das Boas Praticas 
de Fabricac;ao em seus processes. lsso denota nao apenas urn diferencial ante os 
concorrentes, mas urn fator de sobrevivencia no acirrado e cada vez mais exigente 
mercado alimenticio. 
1.4 METOOOLOGIA 
A metodologia a ser utilizada consiste em realizar uma pesquisa de campo, 
verificando a situac;ao atual da empresa e com base no material bibliografico proper 
urn plano de ac;ao para implantac;ao das BPF. 
Praticamente a aplicac;ao do metoda, em relac;ao aos objetivos propostos, 
inicia-se diagnosticando a empresa como urn todo atraves da vistoria apoiada pelos 
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requisites de boas praticas contidos na ROC n° 28 e complementados pela ROC n° 
275. Essa etapa e bastante importante pois apontara as falhas que comprometem o 
correto segmento do programa. 
Uma vez apontadas as nao conformidades, sera necessaria empregar uma 
serie de ayoes para suprimi-las. E uma fase consideravel no sentido em que devem 
colaborar as decisoes inerentes aos investimentos obrigat6rios nas partes de 
pessoal e de infraestrutura, bern como em mudanyas nos processes internes enos 
relacionados ao cliente, ao fornecedor e a legislayao. 
Outra parte ainda considerada e a preparayao dos documentos obrigat6rios, 
util para descrever e esclarecer os processes de BPF e tambem o plano de 
capacitayao dos funcionarios, determinante para que todos estejam cientes de como 
executar as praticas para assegurar a seguranya do produto alimenticio. 
E finalmente a etapa de verificayao do sistema em perlodos pre-programados, 
necessaria para averiguar se as BPF estao sendo cumpridas e para eliminayao de 
nao conformidades. 
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2 REVISAO DA LITERATURA 
2.1 ALIMENTOS SEGUROS 
A Gestao da Qualidade dentro de empresas tern urn vasto campo de atuac;ao, 
e em se tratando de industrias alimenticias e sinonimo de produtos limpos e isentos 
de contaminayao, e por isso exige o comprometimento do pessoal que manipula os 
produtos alimenticios. 
Nesse ambito, tem-se o apoio da Ciemcia dos Alimentos, pelo estudo das 
caracteristicas fisicas e quimicas dos alimentos e da Tecnologia de Alimentos, que 
verifica as operac;oes desde a selec;ao da materia prima ate a entrega ao 
consumidor final (GAVA, 1984). 
A Seguranc;a Alimentar e capaz de atingir seus requisitos essenciais quando 
existe disciplina no cumprimento dos mesmos, e que hoje sao obrigat6rios em 
sistemas da qualidade de alimentos, logo indispensaveis para obter produtos 
seguros e saudaveis (ARAUJO; TENSER, 2006). 
A exportac;ao de boa parte de alimentos, sejam frescos ou sejam processados 
tern exigido nao s6 aplicac;ao das Boas Praticas de Fabricac;ao, mas tambem do 
Sistema APPCC, os quais sao recomendados por organismos internacionais como a 
FAO, o CODEX e a OMC. Sendo assim o Brasil concorre em condic;oes de 
igualdade em controle de seguranc;a de alimentos no cenario mundial ao trabalhar 
com as boas praticas na produc;ao de alimentos (VALOIS, 2002). 
E urgente atender as exigencias de BPF e APPCC, uma vez que problemas 
tao abrangentes, e sem fronteiras, tern atingido varios tipos de alimentos. Tais 
exigencias nao devem estar focadas somente nos padroes dos importadores ou da 
legislac;ao sanitaria, mas e questao etica levantar os pontos causadores de 
contaminac;oes em todas as etapas da cadeia alimentar. Por isso devem ser 
analisados criteriosamente, corrigindo as nao conformidades e aplicando melhorias 
(ARAUJO; TENSER, 2006). 
Podemos relacionar diretamente as caracteristicas sensoriais e nutritivas dos 
alimentos com o seu consumo, pois os mesmos somente serao considerados 
seguros se nao oferecerem riscos relevantes, que venham causar alterac;oes 
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nocivas aos mecanismos fisiol6gicos do consumidor. As alterac;oes fisiol6gicas 
nocivas sao denominadas perigos (NASCIMENTO NETO, 2006). 
Quanta aos perigos em alimentos, os mesmos sao classificados em 
bio16gicos, fisicos e quimicos. 0 perigo bio16gico envolve a contaminayao par virus, 
bacterias, fungos e protozoarios. 0 perigo fisico engloba a contaminac;ao par 
madeira, pedras, metais, vidros, etc. E finalmente o perigo quimico refere-se a 
contaminac;ao par pesticidas, herbicidas, lubrificantes, tintas, desinfetantes, 
inorganicos t6xicos, toxinas naturais e microbianas, etc. (SENAI, 2000). 
A Organizac;ao Mundial da Saude estima que hoje, urn dos maiores 
problemas sanitarios, sao as doenc;as causadas par alimentos contaminados. Em 
vista disso, define dez regras basicas para preparac;ao higienica de alimentos 
(SILVA JUNIOR., 2001), que sao: 
- Escolher alimentos tratados de forma higienica; 
- Cozinhar bern os alimentos; 
- Consumir imediatamente os alimentos cozidos; 
- Armazenar cuidadosamente os alimentos cozidos; 
- Reaquecer bern os alimentos cozidos; 
- Evitar o cantata entre os alimentos cruse os cozidos; 
- Lavar as maos constantemente; 
- Manter limpas as superficies de cantata dos alimentos; 
- Manter os alimentos fora do alcance de insetos, roedores e outros animais; 
- Utilizar agua pura. 
A legislac;ao brasileira diz que Boas Praticas de Fabricac;ao sao "os 
procedimentos higienico-sanitarios e operacionais que devem ser aplicados em todo 
o fluxo de produc;ao, desde a obtenc;ao da materia prima ate a distribuic;ao do 
produto final, para garantir o sal apto ao consumo humano" (ANVISA, 2009). 
0 Ministerio da Saude, estabelece com a Portaria n° 1428 de 26/11/1993, que 
as empresas de area alimenticia implantassem sob responsabilidade tecnica, suas 
pr6prias boas praticas de fabricac;ao. Em seguida veio a publicac;ao da Portaria n° 
326 de 30/07/1997 ditando os regulamentos sabre condic;oes higienico-sanitarias e 
de BPF para estabelecimentos produtores e industrializadores de alimentos 
(NASCIMENTO NETO, 2006). 
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Ainda sabre a legisla<;ao cabe salientar sabre a promulga<;ao da ROC n° 275 
de 21/10/2002 para estabelecimentos produtores de alimentos, com o regula menta 
tecnico de procedimentos operacionais padronizados e a lista de verifica<;ao. 
0 sal possui uma legisla<;ao especifica de BPF e tambem mais antiga, a ROC 
n° 28 de 28/03/00 para estabelecimentos beneficiadores de sal destinado ao 
consume humane, contendo os procedimentos basicos de BPF e o roteiro de 
inspe<;ao sanitaria (ANVISA, 2009). 
Segundo a ANVISA, a implanta<;ao das BPF pede trazer algumas vantagens 
as empresas como: 
- Maier competitividade dos produtos; 
- Maier centrale sabre a produ<;ao, maximizando os Iueras e minimizando custos; 
- Facilita a participa<;ao em licita<;oes; 
- Melhor capacita<;ao dos funcionarios; 
- Mais prepare para lidar com problemas no beneficiamento; 
- Contribui para a obten<;ao do alvara sanitaria ou documento equivalents junto a 
Vigilancia Sanitaria local; 
- Prote<;ao da saude de bebes, crian<;as e mulheres gravidas; 
- Produ<;ao de sal com qualidade; 
- Satisfa<;ao dos consumidores. 
Os requisites exigidos pelo sistema, conforme a ROC n° 28 sao: 
- loda<;ao do sal: estoque adequado de iodate de potassic; centrale do grau de 
pureza e validade do iodate de potassic; procedimentos para prepare da solu<;ao; 
calculo da vazao do dosador; monitoramento sistematico do sal e capacita<;ao do 
funcionario responsavel; 
- Materia prima: lavagem; centrale analftico; centrale dos fornecedores; 
- lnstala<;oes: fluxo ordenado e continuo; piso, parede e tete em born estado de 
conserva<;ao; equipamentos, instrumentos e utensilios de materiais resistentes e ~m 
born estado de funcionamento e conserva<;ao; 
- Higiene pessoal: capacita<;ao dos funcionarios em tecnicas adequadas de higiene e 
centrale de saude dos funcionarios; 
- Higiene do estabelecimento: estrutura fisica em born estado de conserva<;ao; 
limpeza peri6dica; area para lixo; centrale de vetores e pragas e armazenamento de 
substancias t6xicas em locais reservados. 
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As etapas basicas recomendadas para implementa9ao das BPF sao: avaliar o 
estabelecimento usando o roteiro de inspe9ao da ROC n° 28, executar a96es 
corretivas para solucionar as nao conformidades detectadas, descrever o Manual de 
BPF e capacitar os funcionarios responsaveis pelo beneficiamento do sal. 
Com rela9ao ao consumidor, praticamente todos os paises desenvolvidos tern 
colocado a seguran9a alimentar de suas popula96es como estrategia nacional. lsso 
lhes garantiu uma condi9ao de bern estar, qualidade de vida e progresso material. 
Porem, esta condi9ao nao lhes veio porque eram ricos, mas enriqueceram porque 
assim o fizeram (ABAG, 1993). 
2.2 0 CLORETO DE S6DIO 
Referente ao cloreto de s6dio (formula NaCI), ou mais popularmente 
conhecido como sal, e uma substancia essencial ao ser humano e indispensavel a 
todos os tipos de vida animal. Sua importancia esta registrada ao Iongo da hist6ria 
da humanidade e sua produ9ao e utiliza9ao encontram-se em ilustra¢es e escritos 
do inicio da civiliza9ao. Salgar alimentos era urn costume bastante difundido no 
Egito (4.000 A.C.). Ja os gregos e os romanos utilizavam-no tambem como moeda, 
em opera96es de compra e venda. Par isso, a palavra latina "salario" deriva do sal, 
pais parte do ganho das legioes romanas se pagava com sal. Ainda hoje urn dos 
acessos a cidade de Roma se chama "Via Salaria", que antigamente era o caminho 
par onde chegavam as caravanas de sal para a capital do imperio (Sal Diana, 2009). 
Ate o seculo XVIII, a ordem de precedencia dos comensais num banquete era 
indicada em rela9ao ao saleiro de prata maci9a colocado na mesa. A cabeceira, 
acima do sal, sentavam-se o anfitriao e os convidados mais ilustres. Os menos 
nobres ficavam abaixo do sal, mais distantes do anfitriao (Sal Diana, 2009). 
A explora9ao do sal no Brasil teve inicio a partir de 1801, tanto que no final do 
seculo XIX e come9o do seculo XX, alem de ser usado como condimento e produto 
medicinal, passou a ser uma das materias primas essenciais para a industria 
quimica e textil (Sal Diana, 2009). 
0 seu emprego hoje e extremamente variado, sendo utilizado na produ9ao de 
elora, soda caustica, barrilhas, acido cloridrico, vidro, aluminio, plasticos, borracha e 
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outras centenas de produtos das industrias quimicas, metalurgicas, de alimentos e 
diversas outras (Sal Diana, 2009}. 
2.3 A ADI<;AO DO 1000 
0 iodate de potassic (formula KI03} ou simplesmente iodo e adicionado ao sal 
per determina9ao da ANVISA. Os limites estao descritos na ROC n° 130 que 
considera proprio para consume humane o sal que contiver tear igual ou superior a 
20 (vinte) miligramas ate o limite maximo de 60 (sessenta) miligramas de iodo per 
quilograma de produto. lsso per que a Saude Publica julga necessaria a erradica9ao 
des efeitos nocivos a saude causados pela deficiencia do iodo, uma vez que o sale 
internacionalmente reconhecido como o metoda preferido e efetivo agente de 
suplementa9ao desse aditivo (ANVISA, 2003). 
0 ser humane precisa de iodo para a produ9ao de harmonics tire6ideos, que 
sao produzidos pela glandula tire6ide 1 e transportados pelo sangue, para controlar 
processes quimicos em diversas partes do corpo. Esses harmonics sao 
indispensaveis para o desenvolvimento e funcionamento normais do cerebra e 
sistema nervoso, bern como para a manuten9ao do calor e energia do corpo (OMS, 
1992). 
Dentre as doen9as mais conhecidas devido a deficiencia de iodo no 
organismo, existe o b6cio popularmente conhecido como "papa", e que tern uma 
evoluyao lenta decorrente de carencia nutricional, caracterizando-se pela hipertrofia 
compensadora da glandula tire6ide (INAN, 1989). 
1 Pequena glandula com "formato de borboleta" que se localiza na regiao anterior do pescoc;:o 
formada por dois lobos, urn de cada lado da traqueia, ligados por uma ponte estreita denominada 
istmo (OMS). 
17 
2.4 EXPERIENCIAS PRATICAS DE APLICAQAO DAS BPF 
Exemplos praticos (Anexo 1 ), divulgados na midia, tern demonstrado que as 
BPF nao se limitam a mera teoria, pois varias institui96es, desde pequenos 
quiosques de vendedores ambulantes ate renomadas empresas de abrangencia 
mundial, tern aplicado os conceitos da seguran9a alimentar. Com isso verifica-se 
que muitas empresas realmente assumem compromisso e responsabilidade perante 
os consumidores, o que lhes e vantajoso para o fortalecimento de suas marcas. 
No caso da empresa Sadia, suas obriga96es com as BPF estao descritas no 
documento "C6digo de Etica Sadia", e que diz o seguinte: 
A seguranya dos alimentos e urn compromisso da empresa. Todos 
os colaboradores envolvidos com as atividades de produyao devem 
conhecer as ferramentas basicas (BPF1, PPH02 e APPCC3) para a 
manutenyao da seguranya dos alimentos e se comprometer a 
cumpri-las permanentemente. (Sadia, 2009, p. 9). 
Um outro caso bastante conhecido e o do "Programa Acaraje 1 0" da cidade 
de Salvador/SA, ligado ao PAS- Mesa do SENAI, que tern como um de seus focos o 
comercio ambulante. Nessa situayao, as vendedoras foram instrufdas a melhorar a 
qualidade do acaraje atraves da aplicayao das BPF (SENAI I SEBRAE, 2009). 
E finalmente ainda verificamos os modelos apresentados de aplicayao das 
BPF, como ode estabelecimentos comerciais onde se preparam e servem comidas 
(restaurantes), ate distribuidoras de alimentos e fabricas de embalagens. Todos 
esses exemplos indicam que a aplicayao da seguranya dos alimentos tern um 
campo bern amplo, ou seja, desde a produyao e cultivo primario de generos 
alimenticios ate os mais complexes processes de industrializayao. 
2.5 ANALISE DA PESQUISA LITERARIA 
A consulta literaria teve colaborayao muito importante no sentido de 
orientayao e esclarecimento de duvidas quanto a aplicayao correta do programa de 
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seguranc;a alimentar, pelo usa das BPF, uma vez que muitas das nao conformidades 
apontadas eram par mera falta de conhecimento. 
Exemplificando dais itens que a literatura muito colaborou foram as requisites 
para o centrale integrado de pragas e o programa de recolhimento de alimentos au 
recalf. 0 primeiro mostrando a grande necessidade de documentos, registros e 
comprovantes exigidos da empresa prestadora do servic;o de centrale de pragas, 
colaborando desse modo, tambem, para o desenvolvimento dos fornecedores da Sal 
Diana. Quanta ao recall, ate entao, a empresa estava totalmente alheia ao seu 
cumprimento, e mesmo da obrigatoriedade de sua simulac;ao. 
No entanto, a maier contribuic;ao que o estudo e o usa das BPF pode trazer 
para a realidade da empresa ainda e o valor que as funcionarios devem dar em se 
produzir urn produto alimenticio livre de contaminac;oes, e principalmente, a 
conscit3ncia de que alem de fornecedores tambem sao clientes de si mesmos. 
2 Do ingles: rechamada, revoca9ao, chamada de volta, mandar de volta. 
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3AEMPRESA 
A ROMANI S.A. Industria e Comercio de Sal foi fundada 2810511960 e 
concebida com urn moderno conceito de mercado e metodologia de neg6cios, 
buscando urn alto grau de eficiencia e competitividade. A empresa e mais conhecida 
por "SAL DIANA", a sua marca principal, ja consolidada pela sua alta qualidade. 
Sua unidade fabril e pesquisa e desenvolvimento de produtos estao 
localizados em Paranagua I PR, a 300 metros do porto e a matriz, contando com a 
dire9ao e area comercial, em Curitiba I PR. 
Concernente ao perfil da empresa, o mesmo tern o seu centro de gravidade3 
fortemente voltado para o de fabricante primario, sendo grande fornecedor de MP 
para a industria. Devido a isso suas estrategias estao voltadas para altos volumes 
de compra de MP e venda de seus produtos, de modo a ter um Iuera aceitavel para 
cobrir as despesas, gerar recursos para investimentos e pagar seus acionistas. 
Ainda cabe dizer que o pre9o do produto final e baixo, porem os custos 
operacionais sao elevados (ambients agredido devido a natureza do produto 
altamente corrosive, exigindo altos gastos em manuten98o ), nao possibilitando 
agregar-lhe muito valor. Todavia, para que a empresa seja saudavel deve planejar 
bern seus investimentos, mes a mes. Algumas vezes, pela dificuldade na 
disponibiliza9ao dos recursos comprometem-se as melhorias, a aquisi9ao de novas 
equipamentos e ate mesmo no processo de certifica9ao do sistema de gestae, que 
pode ser urn diferencial para a empresa. 
3 SELEME, Acyr. Analise e mudan!;a organizacional. Curso de p6s-graduac:;:ao em gestae da 
qualidade. Curitiba: UFPR, 2008. Apostila. 
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3.1 PRODUTOS E PROCESSO 
Seus produtos sao distribuidos prioritariamente nos estados do sui do Brasil e 
exportado para o Uruguai, dos quais podemos citar os seguintes tipos: 
- Sal Refinado; 
- Sal Churrasco; 
- Sal Granulado; 
-Sal Moido; 
- Sal Grosso; 
- Sal Agropecuario; e 
- Microsal. 
Entre os setores atendidos pela Sal Diana destacamos a Industria Alimenticia, 
Industria Textil, Frigorificos, Industria Quimica, Pecuaria, redes de Supermercados e 
outros. 
Dentre as marcas comercializadas, alem da DIANA podemos citar a APOLO e 
a CRUZEIRO. 
0 sal Diana e produzido com materia prima nacional e/ou importada 
transportada ate o Porto de Paranagua, localizado em posigao estrategica, ou seja, 
proximo aos paises do Mercosul e do grande polo de industrias frigorificas e texteis, 
garantindo o abastecimento plena e seguro a esses mercados. 
0 sal brute e armazenado em seu patio com capacidade de 70 mil toneladas 
em pilha unica, cujo piso e concretado para evitar a contaminagao pelo contato 
direto com o solo. Quando a area fabril e munida de equipamentos em ago inox de 
qualidade superior, produzindo uma media de 20 mil toneladas de sal por mes. 
0 sal passa por dois processes de produgao distintos: o sal moido e o sal 
refinado. 0 primeiro, destinado a ragao animal, passa por urn processo simples de 
trituragao, embalagem e transporte ao cliente. Ja o sal refinado, proprio para o 
consume humane e de industrias, tern processo mais complexo e pontuado de 




Figura 1: Fluxograma de produ9ao do sal (Romani S.A. ). 
Os produtos sao desenvolvidos em urn processo de customizayao de modo a 
atender as necessidades dos clientes industriais e tambem a fabricaf:tao de marca 
propria para grandes redes varejistas. A capacidade das embalagens e ampla: de 
saches de 1 g a big bags4 de 800kg a 1200kg. 
Para garantir a qualidade dos produtos a Sal Diana controla rigorosamente a 
fabricaf:tao, com analise de qualidade feita em laborat6rio quimico proprio e emissao 
do laudo tecnico junto aos produtos fornecidos. 
4 Embalagem ou contentor flexivel super-resistente para uso industrial, reutilizaveis ou descartaveis 
para acondicionamento de fluidos s61idos e graneis, com capacidades que podem variar de 500 kg a 
2000 kg. 
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3.2 SISTEMA DE GESTAO 
A dire9ao da Sal Diana optou pelo gerenciamento de seu Sistema de Gestao 
da Qualidade baseado na norma NBR ISO 9001 5, que contem os requisites para a 
gestao da qualidade, desde o desenvolvimento do produto ate a p6s-venda. Sendo 
assim, o SGQ e responsabilidade de todos os funcionarios, visando assegurar alem 
da qualidade do produto, a satisfa9ao do cliente, e isso atraves de: 
- Saber o que fazer por meio de documentos escritos e metodos adequados; 
- Capacita9ao por meio do continuo treinamento, conscientiza9ao e provisao dos 
recursos necessaries; 
- Executar os processos de maneira certa, com responsabilidade e passando por 
analises peri6dicas; 
- Comprovar que se faz o processo corretamente por meio de medi96es, analises, 
auditorias e registros. 
Como a empresa esta trabalhando na implementa9ao do SGQ, evidenciaram-
se as seguintes etapas ja concluidas: 
- Aplica9ao inicial do Programa Housekeeping6 no sentido de eliminar materiais e 
praticas desnecessarios que estavam atrapalhando o processo; 
- lmplanta9ao do Programa dos 5S7 como ferramenta da qualidade, visando manter 
urn clima de melhoria continua e de manuten9ao do ambiente de trabalho. Nesse 
sentido foi montada e treinada uma equipe de monitores do programa, que 
executam verifica96es mensais nas areas. Com auxflio de lista de verifica9ao fazem 
as vistorias e posteriormente apresentam o relat6rio de nao conformidades as 
gerencias, que por sua vez apresentam e executam urn plano de a9ao para suprimi-
las. As figuras abaixo apresentam algumas fotos de antes e ap6s a vistoria; 
5 Norma da ABNT que contem os requisites para sistemas de gestao da qualidade. 
6 Programa voltado para a mobiliza9ao dos funcionarios atraves da implementa9ao de mudan9as no 
ambiente de trabalho, incluindo elimina9ao de desperdicios, arruma9ao, limpeza e higiene do local. 
Visa atingir resultados mais rapidos, sem impor urn carater oficial, proporcionando resultados mais 
tangiveis, mensuraveis e visiveis. 
7 Programa concebido por Kaoru Ishikawa em 1950, no Japao do pas-guerra, provavelmente 
inspirado na necessidade, que havia entao, de colocar ordem na grande confusao a que ficou 
reduzido o pais ap6s sua derrota para as for9as aliadas. 0 programa demonstrou ser tao eficaz 
enquanto reorganizador das empresas e da propria economia japonesa que, ate hoje, e considerado 
o principal instrumento de gestao da qualidade e produtividade utilizado naquele pais. 
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Figura 3: Escrit6rio, antes e depois (Romani S.A.) 
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- ISO 9001: como a maioria da empresa desconhecia o conteudo da norma, foi 
realizado urn treinamento basico com a direc;ao, gerencias e chefias, para 
conscientizac;ao e sensibilizac;ao quanta a proposta de sistema. Em seguida foi 
definida a Politica da Qualidade, com sua divulgac;ao e treinamento de todos os 
funcionarios. Segue-se ainda a implementac;ao da documentagao do SGQ; 
- Os programas da qualidade efetivamente implantados sao: o controle de 
documentos e registros, o controle de produto nao conforme, inspec;oes de entrada, 
controles no processo produtivo, controles de qualidade feito pelo laborat6rio, 
treinamentos realizados a partir da integrac;ao de novas funcionarios, da aplicac;ao 
dos 58, de nogoes de Higiene e Seguranga e da Politica da Qualidade. 
Cabe salientar que alguns clientes realizam auditorias peri6dicas ou enviam 
questionarios de autoavaliac;ao, o que tern proporcionado efetiva colaboragao no 
amadurecimento do SGQ, seja pelas ac;oes corretivas solicitadas, pelas 
recomendagoes ou ainda pelo benchmarkinif, que acaba proporcionando uma boa 
oportunidade de desenvolvimento e melhoria continua do sistema. 
Concernente as BPF, foi justamente atraves dessas avaliac;oes do cliente e 
tambem ja ha algum tempo pelas visitas da Vigilancia Sanitaria, que a diregao viu o 
estrmulo e decisao para sua implantagao. 
Sendo assim, as BPF tornam-se parte do sistema da qualidade como uma 
importante ferramenta, evidenciando a preocupac;ao da empresa em disponibilizar 
aos seus clientes produtos seguros e isentos de impurezas. 
3.3 PESSOAS 
Atualmente a empresa conta com aproximadamente 300 funcionarios, onde 
65% estao na produgao, distribuidos em 3 turnos funcionando 24 horas/dia e em 6 
dias semanais. A organizac;ao hierarquica tern apenas 4 niveis. 
0 grau de escolaridade dos funcionarios apresenta o seguinte perfil: 
8 Processo sistematico e continuo de avaliac;ao dos produtos, servic;os e processes de trabalho das 
organizac;oes que sao reconhecidas como representantes das melhores praticas com a finalidade de 
comparar desempenhos e identificar oportunidades de melhoria na organizac;ao que esta realizando 
(ou monitorando) o benchmarking. 
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- 5% com nivel superior; 
- 35% com nivel media; 
- 60% com nivel fundamental. 
Alguns aspectos comportamentais e motivacionais verificados e referentes a 
cultura organizacional, que apesar de estavel tern as seguintes caracteristicas: 
- Lideran(:a: este aspecto ainda precisa ser melhor trabalhado, pais o quadro 
apresentado denota certa dificuldade em se conseguir o comprometimento e 
empenho das pessoas para obten(:ao dos resultados esperados; 
- Sistema de gestae: em rela9ao a sua implementa(:ao, as pessoas tern forte 
resistencia as mudan9as (ex.: uso de registros, planejamento ), com tendencia a 
manter a informalidade; 
- Chefia: estilo com tendencia voltada a puni9ao e chefias operacionais no estilo de 
tratamento "capataz I peao"; 
- Mao de obra local: para cargos mais enriquecidos falta escolaridade, qualifica9ao e 
conhecimento necessaries; 
- Cargos: alguns tern acumulo de fun9oes e outros com trabalho mon6tono e 
repetitive. Devido a grande oferta de mao de obra, muitas vagas sao preenchidas 
por pessoas com nivel escolar maior que o exigido pelo cargo (ex.: para saqueiros e 
serventes) o que acaba frustrando, e por isso gerando urn turnover elevado; 
- Certa forma(:ao de feudos devido a cren9as e/ou ideologias; 
- Nota-se que em situa9oes adversas, a organiza9ao tern poder de rea9ao rapido. 
Ex.: em paradas na produ(:ao por quebra de equipamento, em epocas onde ha 
dificuldade para contrata9ao de transporte para o produto, ainda assim consegue-se 
entrega-lo dentro do prazo aos clientes. 
9 Termo ingh3s cujo significado e a rotatividade de empregados em uma organiza9ao, durante urn 
determinado periodo. 
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4 PROPOSTA DE IMPLANTACAO 
A importancia da proposta de implantagao resume-se em tornar as BPF uma 
ferramenta do SGQ, integrando-a ao ja implantado Programa SS, no intuito de 
evidenciar mais a questao da seguranga alimentar, uma vez que faltam agoes mais 
claras, que realmente garantam a inocuidade do produto. 
Com previo acerto da diretoria e gerencias, a implementagao das BPF foi urn 
trabalho conjunto entre as areas de Gestao da Qualidade e do Controle de Produgao 
e Qualidade. A primeira atuando no sentido de coordenar, pesquisando os subsldios 
inerentes a legislagao, requisitos dos clientes e documentagao. Ja a segunda area 
tomou frente quanto a aplicagao pratica, envolvendo e conscientizando os 
funcionarios sobre o valor que esta ferramenta propicia para a garantia da qualidade 
do produto. Alem disso, complementou suas atividades fazendo o monitoramento 
das BPF conforme eram incrementadas nas areas pertinentes. 
0 plano geral de implementagao das BPF teve suas agoes baseadas nos 
objetivos especlficos do projeto, conforme ilustrado na figura 5. 
Para tanto, o modelo adotado para o plano foi o 5W1 H10, cujo prop6sito eo de 
colaborar com o planejamento e resumo das tarefas a serem desenvolvidas e 
tambem como cronograma de cada etapa. Sendo assim, o mesmo nao necessitou 
de maiores detalhes, pois os responsaveis de cada parte farao o seu proprio 
planejamento de atividades. 
Foi significativo, durante o processo de implantagao de cada fase, verificar o 
envolvimento dos funcionarios, de forma que se sentissem parte importante e 
integrante do projeto. Esta maneira tinha se mostrado, ate o momenta, a melhor 
tentativa de buscar a colaboragao de todos, como ja citado anteriormente na 
implementagao do SGQ e do Programa SS. 
1° Formulario para execuc;ao e controle de tarefas, muito utilizado em Programas de GQT - Gestao 
pela Qualidade Total, que atribui responsabilidades e determina as circunstancias em que o trabalho 
devera ser realizado. Recebeu esse nome devido a primeira letra das palavras inglesas: What (0 
Que}, Who (Quem}, When (Quando), Where (Onde}, Why (Por Que), e da palavra iniciada pela letra 
H, How (Como). A ideia central dessa ferramenta esta contida nos versos de I Keep six honest 
serving-men do pensador anglo-indiana Rudyard Kipling (1865-1936}, ganhador do Premio Nobel de 
Literatura em 1907. 
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Para levantar o aspecto e estado da situac;ao higienico-sanitaria, tomaram-se 
os roteiros de inspec;ao da ROC n° 28 e ROC n° 275, onde foi realizado o estudo e 
agrupamento dos itens comuns dessas resoluc;oes, atentando ainda, para as 
recomendac;oes dos procedimentos, de modo que facilitasse a vistoria. Quante a 
sequencia de verificac;ao, seguiu-se o da ROC n° 28. 
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Os resultados obtidos na avalia98o foram apontados no relat6rio do Anexo 2. 
Alem disso foram tiradas fotos evidenciando algumas nao conformidades. Cabe ser 
comentado alguns pontos relevantes dessa atividade: 
- Repara-se que muitas falhas sao basicas e ja inerentes ao nao cumprimento das 
praticas do Programa 5 S, concluindo-se que o pessoal "arruma a casa" somente na 
prepara98o para as vistorias mensais; 
- Pelas fotos abaixo se verifica que a nivel comportamental existe falta de cuidado 
quanto em nao deixar produtos expostos, no caso de big bags, o nao uso de toucas 
abaixadas de modo a cobrir todo o cabelo, o desleixo com o uniforme, 
armazenagem de embalagens encostadas na parede ou ainda a questao de nao 
guardar corretamente ferramentas e utensilios de manipulagao ou nao do produto; 
Figura 6: Big bag aberto expondo o produto. 
Figura 8: Embalagens encostadas na parade. 
Figura 7: Cabelos expostos. 
Figura 9: Ferramentas guardadas 
indevidamente. 
- Outra situayaO critica e a nao utiliza98o de documentos e/ou preenchimento 
incorreto de registros de controle da qualidade e inspe9oes necessarias, 
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comprometendo evidenciar a seguram;a dos processos e se os mesmos estao 
sendo monitorados para garantir a inocuidade do produto; 
Desta feita, conclui-se que em termos culturais devera ser trabalhada mais 
firmemente a conscientiza9ao dos funcionarios, em todos os nrveis, para que 
apliquem os conceitos das BPF, pois os mesmos sao obrigat6rios e fazem parte do 
SGQ da empresa. 
4.2 A<;OES CORRETIVAS 
Com a finalidade de eliminar as nao conformidades encontradas no 
diagn6stico foi delineado urn Plano de A96es Corretivas, em uma reuniao conjunta 
entre Diretoria, Gerencias e Coordena9ao da Qualidade. 0 referido plano encontra-
se no Anexo 3. 
Algumas considera96es adicionais sobre o plano de a9ao: 
- Muitas a96es sao pequenas, pontuais e podem ser imediatas. Outras no entanto, a 
nrvel de sistema, necessitam de planejamentos especlficos; 
- As atividades, uma vez implantadas, serao complementadas com os treinamentos 
continuos dos funcionarios; 
- Outro ponto sao as ja ininterruptas manuten96es preventivas de maquinas e 
equipamentos e reparos das instala96es, que agora adquirem a conota9ao de 
garantirem a seguran9a alimentar; 
- Como muitas a96es requerem projetos de modifica96es, investimentos monetarios 
de alto custo e paradas na Produ9ao (ex.: modifica96es estruturais, renova9ao de 
pisos das areas de manuseio do produto ), logo demandam mais tempo para serem 
implementadas (medio e Iongo prazos). 
0 resultado principal esperado com a aplica9ao do plano para a solu9ao dos 
problemas tambem nao possui o foco voltado somente para as questoes de 
modifica96es trsicas e estruturais, ou cumprimento de normas. Ele deve dar uma 
nova forma ao agir dos funcionarios, partindo da dire9ao da empresa, que veja o 
todo da organiza9ao eo seu aprimoramento, pois as boas praticas requerem isso. 
Neste sentido, Senge (SENGE, 1999) aponta em seu livro que o pensamento 
sistemico indica que a organiza9ao e seu "inimigo" fazem parte do mesmo sistema, 
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ou seja, nao existem causas externas dos problemas e a "cura" requer entender 
como isso e visto. 0 objetivo comum deve ser tambem compartilhado para sua 
realiza9ao e de forma a gerar engajamento e comprometimento. 
4.3 ELABORAQAO DO MANUAL DE BPF E PROCEDIMENTOS 
0 manual e procedimentos sao importantes para credibilidade, pesquisa e 
instru9ao das BPF. Eles procuram descrever a realidade das boas praticas da 
empresa. Alem disso, os mesmos serao integrados ao SGQ, fazendo parte da 
documenta9ao da qualidade. 
A elabora9ao das documenta9oes coube a Gestao da Qualidade, consistindo 
das seguintes fases: 
- Levantamento dos processes de BPF; 
- Descri9ao dos processes junto aos envolvidos e usuarios; 
- Formata9ao da documenta9ao previa; 
- Treinamento da documenta9ao junto aos envolvidos e usuarios; 
- Corre9oes necessarias e oficializa9ao da documenta9ao. 
Os procedimentos serao divididos em oito documentos, conforme 
estabelecidos pela ROC n° 275: 
a) Higieniza980 das instala9oes, equipamentos, m6veis e utensilios. 
b) Controle da potabilidade da agua. 
c) Higiene e saude dos manipuladores. 
d) Manejo dos residuos. 
e) Manuten9ao preventiva e calibra9ao de equipamentos. 
f) Controle integrado de vetores e pragas urbanas. 
g) Sele9ao das materias primas, ingredientes e embalagens. 
h) Programa de recolhimento de alimentos. 
Os Anexos 4 e 5 apresentam, respectivamente, a sugestao do Manual de 
BPF e os alguns dos procedimentos obrigat6rios, bern como registros. 
Espera-se como retorno dessa atividade, tal como ja ocorre com a 
documenta9ao da qualidade, o plena uso dos documentos e registros, de modo que 
se possa evidenciar as a9oes inerentes as BPF. 
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4.4 TREINAMENTO 
A capacitac;ao pessoal e importante para difundir os conceitos das BPF, 
identificar o grau de entendimento, verificar o envolvimento e interesse no assunto e 
mesmo para apontar as necessidades ou falhas que possam existir no programa. 
0 plano de treinamento dos funcionarios compreendera, no mfnimo, as 
seguintes etapas: 
1) Seguranc;a Alimentar e Boas Praticas de Fabricac;ao: curso ministrado por 
empresa externa, voltado para os funcionarios responsaveis pela disseminac;ao dos 
conceitos praticos pela empresa e realizac;ao das vistorias; 
2) BPF - lnstruc;ao de Lavagem das Maos: inicialmente aplicado a todos os 
funcionarios e posteriormente aos novas contratados; 
3) lniciac;ao as BPF: inicialmente aplicado a todos os funcionarios e posteriormente 
aos novas contratados; 
4) BPF - Reciclagem: realizado semestralmente com todos os funcionarios, 
abordando os pontos principais do programa ou urn tema especffico do assunto. 
Como resultado do treinamento espera-se obter os seguintes ganhos: 
- Conscientizac;ao dos funcionarios na aplicac;ao das BPF; 
- Satisfac;ao dos funcionarios pelo envolvimento no programa; 
- Aumento da produtividade; 
- Melhorar a eficiencia, otimizando os resultados; 
- Melhorar a qualidade do produto alimentrcio. 
Os conteudos dos cursos encontram-se Anexo 6 na sessao de anexos. 
4.5 VISTORIA 
A vistoria e urn dos pontos mais relevantes do programa, pais envolve a 
avaliac;ao e melhora da eficacia dos processes da seguranc;a alimentar. Para tanto 
deve adotar uma abordagem simples e disciplinada, com a finalidade de efetuar urn 
monitoramento para localizac;ao de nao conformidades, e posteriormente 
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desenvolver as ac;oes corretivas que auxiliem a alcanc;ar os objetivos propostos 
pelas boas praticas. 
0 programa proposto seria basicamente o de iniciar as vistorias tao logo o 
projeto das BPF esteja implementado, obedecendo as seguintes regras: 
a) FreqOencia inicial: avaliac;oes mensais; 
b) FreqOencia de manutenc;ao: vai de pender da analise da Gestao da Qualidade, 
segundo os resultados das avaliac;oes mensais, podendo ser alterada ou nao; 
c) Realizac;ao: monitores qualificados no treinamento externo; 
d) Analise: Gestao da Qualidade e monitores; 
e) Ac;oes corretivas: as Gerencias das areas serao responsaveis pelas mesmas, 
alem do acompanhamento por parte da Gestao da Qualidade; 
f) Premiac;ao das areas que obtiverem os melhores desempenhos, servido de 
estimulo para a melhoria do sistema. 
Para auxiliar a realizac;ao da vistoria, a atual lista de verificac;ao do Programa 
5 S (Anexo 7) foi incrementada com os conceitos das BPF, onde a proposta e 
apresentada no Anexo 8. 
Espera-se com a vistoria das BPF alguns resultados como: 
- Melhorar o entendimento do papel e responsabilidade de todos quanto a evitar as 
nao conformidades nas BPF; 
- Mudanc;a comportamental dos funcionarios; 
- Estabelecer uma base para orientac;ao e avaliac;ao do desempenho dos monitores; 
- Aprimorar o exercicio da pratica e da vistoria das BPF; 
- Melhoria continua do SGQ. 
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CONCLUSAO 
Ao termino da presente proposta de projeto foi possivel constatar que a 
mesma apresentou-se como uma ferramenta bastante util, e principalmente pratica 
para o levantamento de informa<;6es e da posi<;ao em que se encontra a empresa 
Sal Diana quanta ao processo de seguran<;a alimentar. 
No desenvolvimento das atividades, desde o estudo do material te6rico, 
principalmente sabre a legisla<;ao das BPF, que par sinal e bastante simples e 
pratica, passando pela sensibiliza<;ao da dire<;ao e gerencias e seguindo com a 
capacita<;ao de uma equipe de funcionarios, culminando, finalmente, com a 
aplicagao do diagn6stico, onde foi possivel ter uma visao clara das condigoes 
higienico-sanitarias da empresa. 
As listas de verificagao das resolugoes ROC n° 28 e ROC n° 275 foram as 
importantes guias para a coleta de dados. Ao serem aplicadas foram revelando as 
falhas, sejam em termos de instalagoes e maquinarios, documentos e registros, mas 
a parte principal observada disso tudo foi a questao comportamental das pessoas, 
tanto das envolvidas diretamente na manipula<;ao dos produtos, quanta pelas 
responsaveis pela inspegao dos processes. 
Apesar dos resultados do diagn6stico nao revelarem casas de contaminagao 
dOS produtos, SaO inumeros OS fatores que nao atendem a legisla<;ao OU OS 
requisites dos clientes. Sendo assim, ficou not6rio que o trabalho maior ainda estara 
em transformar uma cultura organizacional ora instalada, par outra que seja pr6-
ativa, procurando mais o evidenciar, premiar e valorizar as conquistas alcangadas. 
Espera-se reverter a atual condigao cultural atraves de conscientizagao e 
capacitagao dos funcionarios. 0 treinamento em BPF estara incorporado ao ja 
existente plano de treinamentos do SGQ. Alem disso, com os pr6prios anos de 
exercicio do Programa 5 S ja foi possivel entrever mudan<;as significativas. 
Este trabalho contudo, nao pretende estar conclufdo, mas e apenas a primeira 
etapa ou o pre-requisite da Seguranga Alimentar. A fase seguinte deve ser 
continuada fazendo-se um estudo mais apurado utilizando-se o Sistema APPCC, 
para identificagao dos Pontos Criticos de Controle (PCC), que sao pontos ao Iongo 
da cadeia produtiva dos alimentos que nao bastam simplesmente serem 
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monitorados atraves das boas praticas, pais oferecem reais perigos de 
contaminac;:ao ao produto. 
Sendo assim, o APPCC tal qual as BPF, tambem deve ter urn projeto de 
implementac;:ao que contemple pontos como o embasamento te6rico e a formac;:ao 
de uma equipe, o levantamento das condic;:oes atuais para eliminac;:ao das nao 
conformidades e instalac;:ao de meios de controle e monitoramento constantes para 
garantir o funcionamento do sistema. 
Como conclusao final, verifica-se que a melhor garantia de manutenc;:ao do 
Sistema de Gestao da Qualidade ainda e trabalhar com ferramentas de prevenc;:ao e 
nao de correc;:ao. E, neste caso, e explicito que assegurar produtos com qualidade e 
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ANEXO 1- CASOS DE SUCESSOS NA IMPLANTACAO DAS BPF 
Avalia~io do Programa Acaraje 10, em Salvador, Bahia, 2003. 
Celso Duarte Carvalho Filho 
Alaise Gil Guimaries 
Nilza Aparecida Toler Sobral 
Universidade Federal da Bahia- Faculdade de Farmacia 
Dep. de Analises Bromatol6gicas, Salvador, BA. 
Resumo 
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0 acaraje e urn bolinho de origem africana, elaborado de forma artesanal e vendido por 
"baianas de acaraje", em tabuleiros espalhados pelas ruas de Salvador-BA. Urn dos principais 
icones da imagem da Bahia e do Brasil, essa iguaria preocupa seus consumidores pela falta 
de qualidade higienico-sanitaria, desde a escolha da materia-prima, elabora~ao, ate a 
exposi~ao nos tabuleiros. Sendo assim, este estudo teve como ob · etivo avaliar os dados 
obtidos pelo "Programa Acaraje 10", vinculado ao : nn tosS o AS], em 
Salvador-BA, que contou com a participa~ao de 109 baianas de acaraje e teve como objetivo 
capacitar estas profissionais quanto a seguran~a dos seus alimentos. A metodologia utilizada 
no presente estudo foi a analise dos dados de 1 09 questionarios, aplicados por consultoras 
treinadas pelo PAS, durante duas visitas realizadas ao local de produ~ao e ao tabuleiro das 
baianas. Essas visitas e coleta dos dados foram realizadas treinamento te6rico dado as 
baianas sobre conceitos gerais de e formas de preparo 
do acaraje e seus complementos. Na avalia~ao dos dados dos questionarios, foram 
encontrados altos indices de nao conformidades durante a primeira visita, apesar de alguns 
itens de conformidades estarem acima de 50%. Na segunda visita, todos os indices de 
conformidade melhoraram sensivelmente, e este estudo demonstrou a importancia deste tipo 
de programa, tal como o Programa Acaraje 10, para a produ~ao e comercializa~ao de 
alimentos seguros, mesmo sendo de produ~ao artesanal e comercializa~ao nas ruas de forma 
improvisada. 
Summary 
"Acaraje" is a cookie of African origin made of "fradinho" beans, fried in "dende" oil and served with 
complements. They are prepared and sold in the streets of Salvador with no adequate care with its 
hygiene and conservation. These study aimed analyze the results of the "Programa Acaraj e 1 0" in the 
city of Salvador - BA - Brazil, which was carried out with 109 "baianas" (the traditional "acaraje" 
producers and sellers, a landmark of Bahia). The methodology of this work was based on the analysis 
of the results of check-list prepared by the program obtained in two visits to the "baianas". These 
visits were carried out by trained consultants of the Safe Food Program. The visits for data acquisition 
were carried out after the "baianas" had two theoretical training sessions: one concerning the practical 
good manners of food production and one concerning the forms of preparation of "acaraje" and its 
complements. Analysis of the data obtained in frrst visit have shown high rates of non-conformity, 
although some items were in adequate conformity (above of 50% of the "baianas" in conformity). In 
the second visit, all the conformity indices have improved significantly and this study demonstrates 
the importance of this kind of Programs such as the "Programa Acaraje 10" to the production and 
commercialization of safe food, even if its production and commercialization in the streets Salvador 
occur in a non-professional, local typical-craft and improvised way. 
Fonte: http://www.higienealimentar.eom.br/revista/ed133/capa.htm (Acesso: 18/06/09). 
PANORAMA NACIONAL 
Acaraje com selo de qualidade 
Cern baianas que vendem acaraje em Salvador 
receberam, no dia 14 de julho, certificados que 
atestam a qualidade e a higiene des produtos 
oferecidos em seus tabuleiros. Com o diploma 
em maos, elas poderao fixar nos tabuleiros urn 
selo de ualidade, gue ID!mim~iluwiBII& 
''HF'll 
Filiadas a Associayao das Baianas de Acaraje 
(ABA), as profissionais integram a primeira turma 
do curse de certificayao do Programa Acaraje 10, 
desenvolvido dentro do Programa Alimentos 
Seguros (PAS), uma parceria da CNI/SENAI com 
o Sebrae em todo o pais. Na Bahia, a ABA, o 
Sese, o SESI e o Institute de Hospitalidade 
tambem participaram do programa. 
Mais informa~oes: (61) 317-9191. 
Fonte: htt ://www.senai.br/sb/sb66/ anorama66.htm Acesso: 18/06/09 . 
COMPANHIA DO GRELHADO: 0 SONHO QUE VIROU REALIDADE 
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Em meados de 1996, Elida e Monimarcia concluiram que precisavam dar os primeiros passes em 
busca da concretizayao do sonho de serem donas do proprio neg6cio. 
No plano de neg6cio elaborado pelas irmas foi estimada a venda de 1.500 refeiyoes por mes como 
ponto de equilibria entre as receitas e despesas. 
Em 2005, preocupadas em estar em conformidade com o novo regulamento de Boas Praticas de 
Fabricayao1, estabelecido em 2004 pela Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), 
contataram diversos lojistas da praya de alimentayao. Elida e Monimarcia solicitaram ao Serviyo de 
Apoio as Micro e Pequenas Empresas (Sebrae/GO) o desenvolvimento de urn plano de ayoes 
coletivas com as demais lojas do shopping, com o objetivo de capacitar a equipe de funcionarios, 
elaborar ferramentas para monitorayao des procedimentos operacionais padronizados e adequar o 
manual de Boas Praticas de Fabricayao as exigencias legais vigentes da epoca. 
Em agosto de 2005, o Sebrae/GO iniciou, com a participayao de 13 empresas do shopping, o curse 
de lmplantayao Orientada (CIO), que capacitaria os empresarios do setor alimenticio no Programa de 
Alimentos Seguros, desenvolvido pelo Sistema 52. 0 foco estaria na importancia da produyao, 
manipulayao e comercializayao de alimentos seguros, em conformidade com a legislayao vigente. 
Em quatro meses de trabalho, os empresarios e suas equipes compartilharam com as demais 
empresas as horas de treinamento e receberam per meio de consultorias o suporte tecnico de 
profissionais especializados e credenciados pelo Sebrae/GO. Os principais resultados alcanyados 
ela, .. · . ~,rn ... ,,re~a.··'·· !ora~. :_ ~~~.~, ... ~"'.it·a··· ~ao d,?s ,.,!,·!:l·,~~.r:rJ,?s envolv~s n~.. ro~yao1 .. :,~ ... ·~·~. "'.,~ '. i !ll~!l~os, · . 0 ' ~ . · . & 8 •, ,' ·• \;· * 0 f', ~ S " . · ·0 uOS, 
conforme a legislayao sanitaria vigente, na central de produyao e nas lojas do shopping. 
As irmas Elida e Monimarcia sentiram a satisfayao pela realizayao de urn sonho e decidiram 
multiplicar, per meio da franquia Companhia do Grelhado, o desejo de varias pessoas que, tanto 
quanto elas, buscavam o caminho para o sucesso no mundo des neg6cios. 
Fonte: http://7 4.125.93.132/search?q=cache:3Z-1 Q6MGGnEJ :www.casosdesucesso.sebrae.corn.br/ 
include/arquivo.aspx/359.doc+casos+de+sucesso+boas+pr%C3%A 1 ticas+de+fabrica%C3%A7%C3 
%A3 o&cd=2&hl=pt-BR&ct=clnk&gl=br (Acesso: 23/05/09). 
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RESTAURANTE FLOR DO MAR 
Flora iniciou uma nova etapa de crescimento do seu restaurante. lnserida no projeto Gastronomia do 
Meio do Mundo, participou de inumeras capacita~oes, reunioes para articula~ao de negocia~ao 
conjunta, consultorias tecnol6gicas, que contribuiram o melhoramento do processo de 
manipulactao de alimentos e adequayao as , fazendo com que o produto 
chegasse ao cliente dentro das normas de higiene e de qualidade para o consume humane. 
Fonte: http://www.casosdesucesso.sebrae.com.br/include/arquivo.aspx/250.pdf (Acesso: 23/05/09). 
CASOS DE SUCESSO 
De Marchi Supergelados 
Distribuidora de polpas, frutas e legumes supergelados, localizada na CEASA Campinas, o quarto 
maior entreposto de abastecimento do Brasil, teve a implementactao do programa BPF realizada com 
sucesso no a no de 2007. 
A motivactao de seus colaboradores superou expectativas e atualmente o BOX se destaca entre os 
demais, demonstrando sensa de organizactao e higiene durante a execu~ao de suas atividades. A 
empresa teve uma evoiU<;ao tanto no sentido de atender a legisla~ao vigente como no sentido de 
diferenciar seu neg6cio e propiciar maior satisfactao aos seus clientes. 
Hoje, conta com documentos que tern por objetivo orientar, instruir e conscientizar os colaboradores 
das responsabilidades exercidas, descrevendo os procedimentos adotados pela DE MARCHI 
SUPERGELADOS para atender aos requisites relatives ao programs BPF, incluindo desde aspectos 
de higiene pessoal, projetos e instalactoes, limpeza e sanificactao de equipamentos e utensilios, ate 
controles dos processes para assegurar o armazenamento e a distribuictao de produtos seguros, 
tanto para os colaboradores, como o consumidor final. 
De acordo com os diretores da em 
aumentando significativamente o sensa critico 
de todos os colaboradores com relactao a qualidade e seguran~a alimentar. 
Emplastic 
Fundada na decada de 70, no anode 2007 a EMPLASTIC, industria de frascos plasticos destinados 
principalmente a produtos farmacos veterinaries, localizada na cidade de Uberlandia-MG, deu inicio 
a urn processo de reestruturactao de toda a empresa. 
Diante das exigencias do mercado e da comnroonc~~ ri:iffi~tjt~~~~~~fi. 
relacionados a saude de seres vivos, w 
urn sistema de Gestao da Qualidade baseado na norma NBR ISO 9001 :2000. 
Durante esse processo, foi elaborada uma sistematica, onde todo o requisite de productao, exigido 
pela norma ISO, foi atendido pelos procedimentos e instru~oes do programs BPF. Por meio de 
instru~oes enxutas, claras e objetivas, todas as atividades relacionadas a produ~ao, manipula~ao, 
estocagem e transporte de produtos foi estabelecida, levando em considera~ao padroes de higiene 
exigidos tanto pelo MAPA (Ministerios da Agricultura, pecuaria e Abastecimento), quanta pela 
ANVISA (Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria). 
Alem da produ~ao propriamente dita, o programa BPF englobou tambem assuntos relacionados a 
saudo dos colaboradores, ao controle de pragas e ao destino de residues, minimizando o impacto 
ambiental gerado por reslduos qulmicos. 
Como retorno a todo esse esforcto a empresa vern recebendo o reconhecimento de seus clientes e 
ampliando seu mercado de atuactao, inclusive para a linha de farmacos humanos, uma das mais 
exigentes do mercado de embalagens plasticas. 
Fonte: http://www. notoria .com .br/notoria/consultoria/fabricacao _ bpf.php (Acesso: 23/05/09 ). 
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ANEXO 2 - RELATORIO DO DIAGNOSTICO BPF 
ROC N° 28 
ITEM I DESCRICAO 
PARTE B • AVALIACAO 
1. Aditivos e micronutriente 
1.4 0 acondicionamento e adequado? 
2. Iodato de Potassic 
2.10 AdiQao de lodo 
3. Adi~ao do antiumectante 
3.1 Forma de adiQ8o do antiumenctante 
6. Controle de qualidade da produ~ao 
6.3 Ha registro das analises laboratoriais? 
6.5 Existe rotina escrita para metodologia 
analitica? 
7. Pessoal na area de produ~ao 
7.2 Asseio pessoal 
7.2.1 Unhas limpas e curtas, barba e bigodes 
aparados? 
8. Equipamentos, instrumentos e utensilios 
8.1.1 Equipamentos estao em born estado de 
conservacao? 
8.1.2 Equipamentos da linha de produ9a0 sao 
resistentes a corrosao? 
8.1.4 Existe rotina escrita dos procedimentos de 
lim_Qeza? 
8.2.1 Lisos de forma que permitam facillimpeza? 
8.2.2 Em material nao contaminante? 
8.2.4 Em born estado de conservaQao? 
8.2.6 Existe rotina escrita dos procedimentos de 
limpeza? 
9. Situa~ao e condi~oes da edifica~ao 
9.1.1 Localiza9ao: ausencia de lixo, objetos em 
desuso, pragas na area externa e vizinhanca? 
9.3.2 Pisos: Em condi96es adequadas de 
conservac.t_ao? 
NAO CONFORMIDADE 
Recipientes dos aditivos estao paletizados, mas 
encostados na parede 
Saida do dispositive adicionador e~osta 
Saida do dispositive adicionador exposta 
Faltam determinados registros das analises 
laboratoriais 
Falta mencionar as referencias nas metodologias 
de analise 
- Alguns funcionarios com uniforme sujo e 
rasgado 
- Alguns funcionarios usando perfume de odor 
forte e funcionarias com maquiagem 
- Algumas funcionarias com esmalte nas unhas 
- Alguns funcionarios com barba e bigodes 
Equipamentos com partes soltas e quebradas 
Equipamentos deteriorados, com ferrugem 
Falta procedimento escrito com as normas de 
limpeza 
M6veis com a pintura descascada 
Mesas e bancadas de madeira sem revestimento 
M6veis deteriorados 
Falta procedimento escrito com as normas de 
limpeza 
Presen9a de pombos e pardais nas areas 
extern as 
Pisos quebradas e esburacados 
9.3.3 Pisos: Em condi96es adequadas de Acumulo de residuos e agua residual 
limpeza? 
9.4.1 Tetos: Em condi96es adequadas de Tetos sujos, com excesso de p6 e com buracos 
conservacao e limpeza? 
9.5.2 Acabamento em cores claras e em born 
estado de conserva9ao? 
9.6 lnstala96es sanitarias e vestiarios 
Paredes descascadas, sujas, com reboco solto 
Lixeiras abertas, toalhas penduradas nos 
vestiarios, funcionarios mantendo alimentos nos 
armarios dos vestiarios, parades sem azulejos e 
mofadas 
9.7.2 Abastecimento de agua potavel: Ligada 
atraves de capta9ao propria com potabilidade Agua fornecida do po9o artesiano sem analise e 
atestada atraves de laudos laboratoriais laudo semestral 
semestrais? 
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9.8.3 Reservat6rio de agua: Existe rotina escrita Nao h8 rotina escrita quanta a limpeza dos 
dos procedimentos de limpeza e sanificac;ao? reservat6rios de aQua 
9.9.1 Limpeza: Existe um programa de limpeza Falta procedimento escrito com as normas de 
do estabelecimento? limpeza 
- Estoque de produto acabado: presen9a de 
9.9.2 Limpeza: Os produtos sao identificados e moscas, passaros, insetos 
guardados em local adequado? - Productao: presen9a de moscas 
- Lixeiras sem tampa, nao ha armadilhas 
luminosas _para insetos 
- Frestas nas instalact6es permitindo a entrada de 
passaros, portas da area de productao abertas, 
9.9.4 Existe monitoractao para detec9ao e nao existem registros para controle da presencta 
controle de pragas? de pragas, faltam documentos e registros 
obrigat6rias da empresa que realiza o controle 
de prag_as 
10. Embalagem e Dizeres de Rotulagem 
10.2 Os dizeres de rotulagem obrigat6rios estao Nas embalagens falta o n° de lote do fabricante 
de acordo com a(s)_legislactao(oes}vigente(s}? impressa 
PARTE C- CLASSIFICACAO 
Estabelecimento de baixo risco no qual ha controle da adictao de iodo e controle de iodo no produto 
final, entretanto nao atende a todos os requisites do roteiro de inspec;ao sanitaria. 
PARTE D- CONCLUSAO 
Nao atende a todos os itens do roteiro de inspe~ao. 
Fonte: Conforme llsta de venficactao sugenda pela ANVISA. 
ROC N° 275 
ITEM I DESCRICAO NAO CONFORMIDADE 
B- AVALIACAO 
1. EDIFICACAO E INST ALACOES 
1.4.1 Material que permite facil e apropriada 
higieniza9ao (liso, resistente, drenados com Pisos dos andares em madeira e permeaveis 
declive, impermeavel e outros) 
1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado 
adequadamente, sem acumulo de residues. 
Drenos, ralos sifonados e grelhas colocados em Bocas de lobo sem tela de protectao locais adequados de forma a facilitar 0 
escoamento e proteger contra a entrada de 
baratas, roedores etc. 
1.6.3 Existencia de angulos abaulados entre as Pisos e tetos sem angulos abaulados com as 
paredes e o piso e entre as paredes e o teto paredes 
1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizactao, 
ajustadas aos batentes, sem falhas de Portas de tela com frestas e as vezes mantidas 
revestimento abertas 
1.8.2 Existencia de protectao contra insetos e 
roedores (telas milimetricas ou outro sistema} Janelas abertas sem tela de protectao 
1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e 
impermeavel, em adequado estado de Escadas de madeira e permeaveis 
conservactao 
1.1 0.4 lnstalact6es sanitarias servidas de agua 
corrente, dotadas preferencialmente de torneira 
com acionamento automatico e conectadas a Torneiras de acionamento manual 
rede de esgoto ou fossa septica 
1.10.9 lnstalac;oes sanitarias dotadas de 
produtos destinados a higiene pessoal: papel 
higienico, sabonete liquido inodoro anti-septico 
ou sabonete liquido inodoro e anti-septico, 
toalhas de papel nao reciclado para as maos ou 
outro sistema higienico e seguro para secagem 
1.10.12 Presenc;a de avisos com os 
procedimentos para lavaQem das maos 
1.12.1 Existencia de lavatories na area de 
manipulac;ao com agua corrente, dotados 
preferencialmente de torneira com acionamento 
automatico, em posic;oes adequadas em relac;ao 
ao fluxo de produc;ao e servic;o, e em numero 
suficiente de modo a atender toda a area de 
producao 
1.13.2 Luminarias com protec;ao adequada 
contra quebras e em adequado estado de 
conservacao 
1.13.3 lnstalac;oes eletricas embutidas ou 
quando exteriores revestidas por tubulac;oes 
isolantes e presas a _Qaredes e tetos 
1.15.2 FreqOencia de higienizac;ao das 
instalac;oes adequada 
1.15.4 Produtos de higienizac;ao regularizados 
pelo Ministerio da Saude 
1.16. 1 Ausencia de vetores e pragas urbanas ou 
qualquer evidencia de sua presenca como fezes, 
ninhos e outros 
1.16.2 Adocao de medidas preventivas e 
corretivas com o objetivo de impedir a atracao, o 
abrigo, o acesso e ou proliferacao de vetores e 
Qr~gas urbanas 
1.16.3 Em caso de adocao de controle quimico, 
existencia de comprovante de execucao do 
service expedido por empresa especializada 
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Sabonete liquido com aroma e tolhas de papel 
reciclado 
Ausencia de cartaz instrutivo de lavagem das 
maos 
Ausencia de lavatories e demais acess6rios na 
area de produc;ao 
Luminarias sem protec;ao contra quebras e com 
excesso de p6 
lnstalac;oes eletricas expostas e com excesso de 
p6 
Excesso de p6 nas instalac;oes fabris devido ao 
p6 que escapa das tubulac;oes por onde passa o 
produto e pelo dificil acesso para limpeza 
Sabonete liquido nao e antiseptico e nao possui 
registro no MS 
Presenca de pardais e pombos 
- Falta urn controle integrado de pragas 
- Portas da area de manipulacao do produto 
mantidas abertas 
- Falta melhor manutencao nas instalacoes 
Faltam laudo dos produtos usados no controle de 
pragas e seus respectivos registros no Ministerio 
da Saude 
1.17 .4 Existencia de responsavel Nao h8 comprovac;ao da capacitac;ao do pessoal 
comprovadamente capacitado para a terceirizado que faz a limpeza dos reservat6rios 
higienizacao do reservat6rio da agua da agua 
2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSiLIOS 
2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e 
higienizacao adequada Equipamentos com dificil acesso para limpeza 
2.3.2 Armazenados em local apropriado, 
forma organizada e protegidos contra 
contaminacao 
de Alguns utensilios, como pas, dosadores, baldes 
a de manuseio do produto no chao 
3. MANIPULADORES 
3.6.1 Existencia de programa de capacitac;ao 
adequado e continuo relacionado a higiene 
Qessoal e a manipulacao dos alimentos 
3.6.2 Existencia de registros dessas 
capacitacoes 
3.6.3 Existencia de supervisao da higiene 
pessoal e manipulacao dos alimentos 
Nao ha urn plano de treinamento de BPF 
Nao ha registros de treinamento em BPF 
Nao e feita a devida 
manipuladores de alimentos 
supervisao dos 
44 
3.6.4 Existencia de supervisor comprovadamente A supervisao nao esta treinada em BPF 
capacitado 
4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO 
4.1.3 Existencia de planilhas de controle na Faltam registros de inspec;ao de entrada da 
recepc;ao (temperatura e caracteristicas 
materia prima e insumos produtivos sensoriais, condicoes de transportee outros) 
4.1. 7 Criterios estabelecidos para a selec;ao das Especificac;ao Tecnica em desacordo com 0 
materias-primas sao baseados na seguranc;a do Laudo do Fornecedor ali menta 
4.1.8 Armazenamento em local adequado e 
organizado; sabre estrados distantes do piso, ou 
sabre palates, bern conservados e limpos, ou Embalagens estao paletizadas, mas encostadas 
sabre outro sistema aprovado, afastados das 
na parede parades e distantes do teto de forma que permita 
apropriada higienizac;ao, iluminac;ao e circulac;ao 
dear 
5. DOCUMENT Af;AO 
5.1.1 Operac;oes executadas no estabelecimento 
estao de acordo com o Manual de Boas Praticas Nao ha manual descrevendo as BPF 
de Fabrica<;ao 
5.2.1.1 Existencia de POP estabelecido para Nao ha POP descrevendo este item 
este item 
5.2.3.1 Existencia de POP estabelecido para Nao h8 POP descrevendo este item este item 
5.2.4.1 Existencia de POP estabelecido para Nao ha POP descrevendo este item 
este item 
5.2.5.1 Existencia de POP estabelecido para Nao ha POP descrevendo este item 
este item 
5.2.6.1 Existencia de POP estabelecido para Nao ha POP descrevendo este item 
este item 
5.2.7.1 Existencia de POP estabelecido para Nao ha POP descrevendo este item 
este item 
5.2.8.1 Existencia de POP estabelecido para Nao ha POP descrevendo este item 
este item 
.. 










































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































ANEXO 4- MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICACAO 
sal PROCEDIMENTO C6digo: I Revisao: I Data: DIANA XXX 00 XXX 
® Manual de Boas Praticas de Fabrica~ao Elabora~tao: Juarez Analise: XXX Aprova~tao: XXX 
1. OBJETIVO 
Conforme legisla<;ao vigente regulamentada pela ANVISA - Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria, 
este manual define procedimentos das Boas Praticas de Fabrica<;ao (BPF), que contribuam para a 
garantia das condi<;oes higienico-sanitarias necessarias ao processamento I industrializagao do 
produto fabricado. 
2. REFERENCIAS 
- Resolu<;ao ANVISA- RDC n° 28, de 28 de margo de 2000; 
- Resolu<;ao ANVISA- RDC n° 175, de 8 de julho de 2003; 
- Resolu<;ao ANVISA- RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. 
- Portaria ANVISA- Portaria n° 6, de 10 de mar<;o de 1999. 
- Portaria ANVISA- Portaria n° 326, de 30 de julho de 1997. 
3. APLICACAO 
Aplica-se a todos os setores na unidade de indus · 
S.A. Industria e Comercio de Sal. Destina-se, ar 
Sanitaria, nas esferas federal, estadual • "& 
• sal para consume humano da Romani 
s,.agentes do Sistema Nacional de Vigilancia 
ipaf~'ilo exercicio das a<;oes de inspe<;ao e 
fiscaliza<;ao deste estabelecimento. 
4. DESCRICAO 
4.1. Definigoes 
Para efeito deste man -se as seguintes definigoes: 
- Boas Praticas: Sao os necessaries para garantir a qualidade dos alimentos. 
- Cartilha do Col {tilha entregue nos procedimentos de admissao do colaborador, nela 
consta nor111as irit atl 1r 6s e deveres, normas de seguran<;a, saude e higiene no trabalho, alem 
de informag~e§~$· ·r' Programa Sal e o Sistema de Gestao da Qualidade; 
- Contamina~o 't::ta: Contaminagao de um alimento para outro por substancias ou agentes 
estranho$;'tf!e,grjg,~!l biol6gica, fisica ou quimica, que se considerem nocivos ou nao para a saude 
humari~'\afray~s dtfcontato direto, por manipuladores ou superficies de contato; 
- Contari;\ill;;lllt~: Substancias ou agentes estranhos, de origem biol6gica, fisica ou quimica, que se 
consideretil'netivos ou nao a saude humana; 
- Controle integrado: Sele<;ao de metodos de controle e o desenvolvimento de criterios que garantam 
resultados favoraveis sob o ponto de vista higienico, ecol6gico e economico; 
- Desinfec<;ao: Opera<;ao de redu<;ao, por metodo fisico e/ou agente quimico, do numero de 
microrganismos a um nivel que nao comprometa a seguran<;a do alimento. 
- Desinfesta<;ao: E a elimina<;ao das pragas; 
- EPI: Equipamento de Prote<;ao Individual, todo dispositive de uso individual de fabricagao nacional 
ou estrangeira destinada a proteger a saude e a integridade fisica dos trabalhadores; 
- Higienizagao: Operagao que se divide em duas etapas: limpeza e desinfecgao; 
- lnstrugao de Trabalho: Documento que descreve o procedimento adotado na realiza<;ao de alguma 
tarefa, buscando a padronizagao; 
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- Limpeza: Operac;ao de remoc;ao de terra, residues de alimentos, sujidades e/ou outras substancias 
indesejaveis; 
- Lista de verificac;ao: documento contendo os requisites que devem ser verificados na vistoria das 
BPF. Tern como objetivo padronizar a auditoria; 
- Manual de Boas Praticas de Fabricac;ao: Documento que descreve as operac;oes realizadas pelo 
estabelecimento, incluindo, no minima, os requisites sanitarios dos edificios, a manutenc;ao e 
higienizac;ao das instalac;oes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da agua de 
abastecimento, o controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e saude dos 
manipuladores e o controle e garantia de qualidade do produto final; d. .. 
- Nao conformidade: Nao atendimento de urn requisite especificado em legislac;ao sanita · , 
- Praga: Todo agente animal ou vegetal que possa ocasionar danos materials onf a~oes com 
riscos a saude, seguranc;a e qualidade; .t~, II. . ... 
- Programa SAL: Uma adaptac;ao do Programa 5S e das BPF, visanqo com.~!.J~~~ colaborador o 
aplique em sua area. Os setores sao vistoriados a cada dais meses c''' · uxt~JJ''de uma lista de 
verificac;ao que prioriza a separac;ao, arrumac;ao, limpeza, saude e ~egur .~utodisciplina. Ac;oes 
corretivas sao realizadas com base na verificac;ao. Tambem e ~itida nota para cada setor 
vistoriado; ::,;c;s.· *~t . ... y;s; 
- Segura: Que nao oferece risco a saude e a integridade fisic o'cotlsl1inidor. 
4.2. ldentificac;ao da empresa e localizac;ao 
Nome: 
Endere o I CEP: 
Cidade I Estado: 
- Srto,es*l:li'q~tivos: 07:00-16:20h, 10:40-20:00h, 22:40-0?:00h 
- setor administrative: 08:00-18:00h 
Jornada de trabalho: 
OBS.: As capias do "Aiv;ara:(ie Locahza~ao e Funcionamento" e a "Licen~a Sanitaria" estao em 
anexo. \~~. ' ~ .. 
. ·~ 
A empresa esta ~itu~a.a··Jri\,ijni~ area isenta de adores indesejaveis, fumac;a e p6 e com vias de facil 
acesso. Nag ha ''A§pci',;\de ioondac;oes, pais as areas de acesso a fabrica sao pavimentadas com 
declive ade . )~;.taterais que permite o facil escoamento de agua, evitando-se sua estagnac;ao. 
<;/' 
4.3. Re.sJ:>pnsapjUgades 
~,l:'i ,, ~"~·"'!'-~ ;~'.')(.';'' 
Contamo~ :>9~h, uma equipe de execuc;ao das Boas Praticas, monitorada pelos seguintes 
responsaveis~ela implementac;ao das ac;oes descritas neste Manual: 
NOME CARGO SETOR 
XXX Gerente Industrial Processo 
XXX Gerente Administrative Administrac;ao 
XXX Analista da Qualidade Gestao da Qualidade 
XXX Supervisor de Produc;ao & Qualidade Processo 
ROMANI S.A. Industria e Comercio de Sal SGQ- SISTEMA DE GESTAO DA QUALIDADE Pagina: 02112 
56 
sal PROCEDIMENTO C6digo: I Revisao: I Data: DIANA )()()( 00 )()()( 
® Manual de Boas Praticas de Fabricac;ao Elaborat;ao: Juarez Analise: )()()( Aprovat;ao: )()()( 
4.4. Produtos 
Os produtos, cujas caracteristicas sao definidas par meio de Especificac;oes Tecnicas, elaboradas e 
aprimoradas ao Iongo dos anos, de maneira a atender de maneira satisfat6ria todos as clientes, sao 
as seguintes: 
- Sal refinado com iodo; 
-Sal refinado com iodo especial; 
- Sal refinado sem iodo; 
- Sal refinado sem iodo especial; 
- Sal granulado com iodo; 
- Sal granulado sem iodo; 
- Sal tipo churrasco com iodo; 
- Sal tipo churrasco sem iodo; 
- Microsal com iodo (sal micronizado); 
- Microsal sem iodo (sal micronizado). 
Os produtos sao embalados em: 
- Sache de 1g; 
- Saleiro de % kg; 
- Pate de 1 % kg; 
- Pacote de % kg; 
- Pacote de 1 kg; 
- Saco de 18 kg; 
- Saco de 25 kg; 
-Big bag de 800 kg; 
-Big bag de 1000 kg; 
-Big bag de 1200 kg. 
4.5. Processo de produc;ao 
4. 5. 1. Eta pas 
0 processo de produc; sal divide-se basicamente em cinco partes distintas: 
1. Lavagem hidrorne~~rii .e· qf?ntrifugac;ao: o sal brute e transportado do patio par pa-carregadeira, 
onde alimenta o si f."I.JJi~ a ~§tece uma rosca helicoidal (au duas se necessaria). Nesta rosca ("rosca 
lavadora") o,sal · jj;o com salmoura, onde a maioria das impurezas sao removidas. 
A "rosca Ia~~ Sl}sporta o sal ate uma centrifuga onde o excesso de salmoura e retirado, 
juntame · · algumas impurezas que acompanham o sal. 
,;j%! 
2. Se p;r fl~sh dryer. o sal centrifugado e transportado ate urn secador tipo "Flash Dryer'' onde 
a temperatb~e entrada e cerca de 400°C e com temperatura de saida controlada a fim de garantir 
urn produto sem a presenc;a de microrganismos. 
0 sal e "succionado" terminando num ciclone onde e separado do ar. 0 sal seco segue para a 
classificac;ao, o ar com residues de p6 de sal passa par urn ciclone e posterior lavagem dos gases 
antes da emissao para atmosfera. 
3. Classificac;ao: e o sistema no qual o sal passa inicialmente par peneiras vibrat6rias, e o sal 
granulado e grosse (tipo churrasco) que nao e ensacado, passa par uma segunda etapa de 
classificac;ao. 
Cada uma das peneiras iniciais possui duas telas, com abertura de malhas definidas, separando o sal 
refinado, sal granulado e sal grosse. 
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Na segunda etapa o sal (grosso e granulado) que nao foi ensacado passa por urn moinho de martelos 
e novamente classificado em peneiras vibrat6rias. As duas peneiras neste estagio possuem apenas 
uma tela para separar o sal refinado, dando origem ao sal especial. 
Urn sistema de exaustao retira de pontos estrategicos do processo o p6 de sal, que passa por urn 
ciclone dando origem ao microsal. 
4. Aditiva~ao: uma solu~ao de Iodato de Potassio (iodo) e Antiumectante Ferrocianeto de S6dio e 
adicionado na linha do processo e com os teores rigorosamente controlados pelo laborat6rio. No caso 
do sal refinado e realizada a dosagem de iodo a seco com urn dosador de rosca. .i"'. 
0 Antiumectante Ferrocianeto de S6dio e adicionado conforme NBR 10888 que teml\0 limite definido 
em no maximo 5ppm. · ' ·; 
0 Iodato de Potassio a adicionado conforme lei DOU de 26/02/2003 (do 
limites de 20 a 60ppm de 12 . 
: '~** 5. Ensaque: ap6s a classifica~ao e estando de acordo com os par · :(11% as especifica~6es 
tecnicas, o sal e acondicionado em pacotes de 1 kg por maquinas dEj em ,.w. ou balsas valvuladas 
de 25kg em ensacadeiras automaticas. · ··.;·· All' >' 
~s que captam o ferro do sal, 
, bern como o ensaque sao 
A empresa conta com urn laborat6rio " ... rid':+~IJ~ realiza analises fisico-qufmicas, desde a materia 
prima ate o produto final. ~~o~~~~·~a.~:r~J:if~das de cada late fabricado e realizadas analises 
completas em cada turno. Anahses£teah~das;F' 
-Tear de iodo: realizada em mediag§L15'[~m 15 minutos, sendo a mais rigorosa, isto porque o iodo e 
urn micronutriente obrigatqrio o sal Oestinado ao consumo humano, por exigencia legal; 
-Tear de dureza: realizad ·· · ia de 15 em 15 minutos, sendo analisada com mais severidade no 
sal que e destinado a i 
- Teor de insoluvei 
- Teor de umidad~;.: 
- Tear de fiQq[. ~r 
.. a np mfnimo a cada lote, verificando a presen~a de insoluveis no sal; 
ad9o mfnimo a cada lote, para resultado quantitativa da umidade no sal; 
agnesio: realizada tres vezes ao dia, sendo adicionados devido a exigencia 
de alguns clie{11tes;.' 
-Tear d~.~ntiui"QectaJil e: realizada em media de 15 em 15 minutos, para atender a legisla~ao vigente; 
-Gran rrl~triat'r~jtfzada em media de 15 em 15 minutos, por exigencia de alguns clientes; 
- Sens : realizada para verificar a cor, aspecto e odor do sal. 
'~ ~}tt>:t~; 
0 laborat6rio de controle da qualidade tambem realiza a analise microbiol6gica semanal para 
detec~ao de microrganismos hal6filos. 
Todos os registros de analises sao arquivados eo descarte s6 e feito em perfodo superior ao tempo 
de vida de prateleira do produto. 
4.5.3. Armazenamento e identificac;i!io dos produtos acabados e tratamento de sabras 
0 produto acabado e armazenado em urn armazem, sabre pallets identificados e cobertos por capas 
protetoras. Todo produto nao conforme e sinalizado e sendo destinado para reprocessamento ou 
descarte. 
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4.6. Procedimentos 
4.6.1. Higieniza9ao das instala9oes, equipamentos, m6veis e utensilios 
4.6.1.1. Considerayoes sabre as instala96es 
0 arranjo fisico permite uma limpeza adequada, os pisos sao de material resistente ao transito de 
maquinas, impermeavel e lavavel, nao possui frestas, assim facilitando a limpeza e desinfecyao, 
possui canal etas na area de produ((ao para o escoamento da agua. As janelas e oul(9~ aberturas sao 
construidas de maneira que sejam de facillimpeza e com prote((ao anti-pragas. : .. fit 
A empresa conta com ilumina((ao natural e artificial. As fontes de luz artifig~J·· 
colocadas diretamente no teto e nao alteram a cor do produto, nas area,s,q 
com uma prote((ao contra quebras. '1 · . .J<t 
Em anexo esta o Layout da Empresa com a planta baixa e descri~o das 
4.6.1.2. Tipo de constru((ao, material empregado e dimensoes.!il. 
t;~;;;; . 
· ~uspensas ou 
todas contam 
a) Setores produtivos: .. ,jjlfT!;fi ·01'0 
- Refinaria: tern uma area de 230,85 m2, possui llljj.o$ ,"como portas e janelas com telas, 
garantindo que nao haja contamina((ao com p~ · s n Lito ou na instala((ao. A ilumina((ao 
consiste em refletores com prote((ao no caso d f@• ale do uso de telha ondulada transparente 
que ajudam na ilumina((ao natural durante Q~·d· .pisoiij de concreto liso, de facil limpeza, o teto e 
coberto com telhas de fibra-cimento 6mm e'i\ · .es sao brancas em alvenaria ou em alvenaria 
revestidas com madeira. As instala96 t . sam por eletrodutos isolantes. Na entrada da 
Refinaria ha urn lavat6rio para maos 1 . H1s~crem de torneira automatica, sabonete liquido sem 
aroma, papel-toalha descartavel eJli;~•~;ra,~rn .f!~dal de acionamento. 
r;l "' ·~c::.···· 
- Empacotamento: tern uma area cfe'2~.E5.SE) m2, possui portas e janelas com telas, garantindo que nao 
haja contamina9ao com PiaQJ11S no Prodtito ou na instalagao. A iluminagao consiste em refletores e 
lampadas com protegao. · · 9?t~ de concreto liso de facil limpeza, o teto e forrado com PVC e as 
paredes brancas em aiY,~t · • i.tilstala96es eletricas passam por eletrodutos isolantes. 
'"~~ .;;!'' ·T·~'> 
- Patio de MP: t t.:~ma ''de 8.803,0 m2, com capacidade para 55.000 toneladas de materia 
prima. Sao l;lsa '5 para a protegao da materia prima. 0 patio e iluminado por refletores para o 
trabalho not~rl· ·;.~ de concreto liso para facil trafego e limpeza. 
Yn:,w-~ "'' \iJl"." .L' 
- Expe~if85 e "Est<;)jue de PA: tern urn a area de 1.907,8 m2 , sua iluminayao e feita por refletores com 
protegao'ee tel1tas transparentes facilitam a ilumina((ao durante o dia. A ventilagao e natural, o piso e 
de concreto 'lijO de facil limpeza, as paredes brancas em alvenaria e o teto e coberto com telhas de 
fibra-cimento 6mm. 
- Laborat6rio, Gerencia e Supervisao: com area aproximada de 60 m2, todo em alvenaria, a 
iluminagao e dada por lampadas, climatizagao com uso de ar condicionado, teto de laje, o piso e de 
ceramica, as instala96es eh~tricas passam por eletrodutos isolantes. 
- Manutengao: sua area e de 410,64 m2, existem refletores para a ilumina((ao, alem do uso de telhas 
transparentes. A ventilagao e natural, pais janelas e portas ficam abertas, o piso e todo em concreto 
liso, o teto e coberto com telhas de fibra-cimento 6mm, as paredes em alvenaria e as instalagoes 
eletricas passam por eletrodutos isolantes. 
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- Oficina da Conservat;ao: sua area e de 39,0 m2. Existem lampadas para a iluminat;ao, a ventilat;ao e 
natural, pois janelas e portas ficam abertas, o piso e todo em concreto liso, o teto e coberto com 
telhas de fibra-cimento 6mm, as parades em alvenaria e as instalat;oes eletricas passam por 
eletrodutos isolantes. 
b) Outros setores: 
- Escrit6rio da Manutent;ao e Sala de Treinamento: sua area e de aproximadamente 134,52 m2 , 
iluminat;ao por lampadas, climatizat;ao e feita por ar condicionado, pisos em ceramica, teto de laje, 
paredes em alvenaria e as instalat;oes eletricas passam por eletrodutos isolantes. ,' / 
- Almoxarifado de Pet;as: tern uma area aproximada de 70,0 m2, sua il :~~o~·~·:•Ctada por 
lampadas, existe urn ar-condicionado e urn ventilador para a melhor climatiz · · a.l. o piso e de 
ceramica, o teto de laje, as parades sao em alvenaria e possui divis6ria~emeu.· as instalat;oes 
eletricas passam por eletrodutos isolantes. +;. '· 
'it': ·.. ' 
'-~_zyp '<zy' 
- Almoxarifado de Embalagens: sua area e de 179,85 m2, sua iij:lrninat;a&~ feita por lampadas e 
~efletores com protet;~o. ~ escrit6rio e cl~matizad? ~o':l ar cond,iQif1a~:·~entila?ao e natural, possui 
Janelas com telas, o p1so e de concreto hso, o pred1o e todo · rv~n<:ma{o teto e coberto com telhas 
de fibra-cimento 6mm e forro de PVC e as instalac;:oes . .as ''~o 'todas recobertas por canos 
isolantes. ··· · lin i Llf 
- Escrit6rio da Administrat;ao: sua area e de 225,Q 
a iluminat;ao e feita por lampadas, a climati~a 
eletricas sao todas recobertas por canos isol.~ · 
.. y, 
- Escrit6rio da Expedit;ao: sua area e de/1~i .. ,. 1• 'nstruido em alvenaria, o piso e em ceramica, a 
iluminat;ao e feita por lampadas, a clinif!fizaQ'§o ~~feita por ar-condicionado e as instalat;oes eletricas 
sao todas recobertas por canos is2 S;>t'; <;;,jf 
- Refeit6rio: sua area e de 43,s'in~~t cJ~struido em alvenaria com paredes e piso revestidos em 
ceramica, iluminat;ao co ~mpada's cl:im protet;ao, para evitar acidentes no caso de quebra, a 
ventilat;ao e natural e c Y§l? de ventiladores, para o maior conforto dos colaboradores, nas 
janelas e portas ha tela.s pa'lUevttar a entrada de pragas. Na entrada do refeit6rio ha urn lavat6rio 
para maos que · :"'\ torneira automatica, sabonete liquido sem aroma, papel-toalha 
descartavel e lix fde acionamento. Esta em local separado da area de produt;ao e sem 
comunicat;atl> d" eiros e vestiarios . 
. :r.-; 
~: 
- SanitariQ.s er' , .. os para colaboradores da produt;ao: sua area e de aproximadamente de 390,7 
m2 , CO@lifinJStala~o~fem proporc;:ao adequada ao numero de colaboradores, atendendo a legislat;ao 
especifie'a (ANVISA - Portaria 6, de 10 de outubro de 1999). Construidos em alvenaria, possuem 
armarios+~(Jmero suficiente para todos OS colaboradores, sao isoladOS da area de produt;ao, 
independentes para cada sexo. As instalat;oes contam com torneiras de acionamento automatico, 
lavatories e vasos sanitarios conectados a rede de esgoto. A iluminat;ao e feita por lampadas, a 
ventilac;:ao e natural, com janelas e ventiladores. 0 piso e parades sao revestidos em ceramica. 
- Sanitarios: em alguns setores existem sanitarios pr6prios, sao eles: Laborat6rio, Gen3ncia e 
Supervisao, Escrit6rio da Administrac;:ao, Escrit6rio da Expedic;:ao. Essas instalac;:oes contam com 
torneiras de acionamento automatico, iluminat;ao por lampadas, janelas para ventilat;ao e pisos e 
paredes revestidos em ceramica. 
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4.6.1.3. Higieniza9ao 
A lnstru!;aO de Trabalho Higieniza!;ao das lnstala!;oes, Equipamentos, M6veis e Utensilios 
informa sobre a realiza9ao desse procedimento. 0 monitoramento dessa higieniza9ao e feito 
bimestralmente atraves das vistorias do Programa SAL. 
Para garantir a higieniza9ao existe uma equipe de conserva9ao que realiza os reparos necessaries 
nas instala9oes da empresa. Esta e realizada diariamente, e em alguns setores podem ser feitas 
varias vezes ao dia. 
Todos os produtos de limpeza sao identificados e guardados em local segi:J ~ 
manipula9ao do produto. Cada area conta com materiais e utensflios ' ··· 












Diariamente, em dois 
periodos: manha 
tarde 
s guintes agentes quimicos e 
de s6dio a 1 %, sabao, 
, panos de limpeza, vassourinha 
:iif>alde; 
s sao varridos com frequemcia. A 
:::. i~~c;ao e feita nos pisos, paredes, vasos 
'i'fsf!JniUil'ios, mict6rios e lavat6rios, o teto e limpo 
"~itt pano seco; 
Os sanitarios sao mantidos abastecidos com 
produtos destinados a higiene pessoal: papel 
higienico, toalhas descartaveis, sabao liquido 
sem aroma, sacos de lixo e lixeiras com tampa e 
edal. 
- Sao utilizados os seguintes agentes quimicos e 
fisicos: hipoclorito de s6dio a 1 %, sabao, 
detergente neutro, alcool 70%, vassoura, rodo, 
panos de limpeza, e balde; 
- 0 piso, as mesas e balcoes sao higienizados 
ap6s cada turma fazer sua refei9ao. 0 teto e 
limpo com pano seco, bern como as pas dos 
ventiladores; 
- Os utensflios sao lavados com agua e 
detergente neutro ap6s cada utiliza9ao e 
mantidos em local lim o ate o novo uso. 
Diariamente, em dois - Sao utilizados os seguintes agentes quimicos e 
periodos: manha e fisicos: hipoclorito de s6dio 1%, vassoura, rodo, 
tarde panos de limpeza, vassourinha de sanitaria, 
balde, aspirador de p6; 
- Os pisos e janelas sao lavados e o teto limpo 
com pano seco; 
- E feita a higieniza9ao dos pisos, paredes, vasos 
sanitarios e lavat6rios do banheiro. 
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Continua ao ... 
Patio de· materia prima 
(MP) 
Diariamente - Sao utilizados vassouras, pas, mangueiras e 
carrinho de mao; 
- 0 iso e varrido e lavado a enas com a ua. 
Areas de produ9ao Diariamente no horario - Os pisos sao varridos diariamente de maneira 
de parada: das 20 as mais rigorosa e de acordo com a necessidade 
22h40min 
Carregamento Diariamente, em tres - Sao utilizados vassouras, pas e carrinho de 
periodos: manha, tarde ~ 
e noite 
Estoque de produto Diariamente 
acabado (PA) 
Oficinas Diariamente 
b) Equipamentos e utensilios: 
mao; 
- 0 piso e varrido 110 
necessidade e lavad();; 
- Sao utilizado~t vassoy.r. , 4,Pas, mangueiras e 
carrinho de mao·~ . v; ·~· 
- 0 piso e :~ifj~~;.e,.:fb~~do necessario lavado 
com a ua;&tdesen ~raxante. 
- Nas areas de produ9ao e realizada diariamente n ' · ··· rarada da fabrica. Os equipamentos 
do setor de Empacotamento nao sao lavados, et ,fPa limpeza com escova e espatula, de 
modo a retirar o excesso de sal. Os equipamento~ . r Refinaria sao lavados apenas com agua, 
para a remo9ao do acumulo de sais incrustag .,,,·par es internas e externas. A gavetas dos imas 
e limpa a cada hora, a limpeza consiste n " · s residuos de metais provenientes da materia 
prima. 
4.6.2. Controle da potabilidade da~~g/la 
·1£! 19!, 
Os reservat6rios de ag~a sao sufici~pte~Jpara atender. a d~manda local e sao mantidos tampados e 
sem problemas ou defe1to~.Rt:Le possam't:ausar contam1na9ao (rachaduras, descascamentos, etc.). 
A agua e fornecida pela reef'; ·~· · e utilizada para consumo: humano no refeit6rio, no escrit6rio, no 
laborat6rio e nos banhl . 
.. 'i#;,, 
Ja a agua .. utiliz ra'll1peza e processo e de capta9ao propna, sendo o tratamento e a 
potabilidade~cor s periodicamente por laborat6rios terceirizados e com analises diarias por 
nosso laborqtpri fprme a lnstru~ao de Trabalho Potabillidade da Agua, que descreve a 
meto~o!p{:Jl~ ',Ei~~r;~~tilda e sao mantidos registros das analises realizadas, os quais sao arquivados 
no pro~rf la~Jiatorto. 
Quanto ~11ffr~a dos reservat6rios de agua, e feito duas vezes por ano por empresa terceirizada. 
4.6.3. Higiene e saude dos manipuladores 
Os procedimentos relativos a este item estao nos seguintes documentos: 
- lnstru~ao de Trabalho lntegra~ao do Colaborador: contem a descri9ao do processo de admissao 
do novo colaborador; 
- Cartilha do Colaborador: o colaborador a recebe no seu primeiro dia de trabalho, durante sua 
integra9ao. Ela contempla as normas internas, direitos, deveres, normas de seguran9a, saude e 
higiene no trabalho; 
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- lnstru~ao de Trabalho Higiene e Saude dos Colaboradores: descreve as orientac;oes praticas 
referentes a higiene dos colaboradores, visitantes, motoristas e empresas prestadoras de servic;o. 
Alem disso, discorre sobre a saude dos colaboradores no que diz respeito aos exames medicos, 
legislac;ao trabalhista e uso de EPI's. 
Os exames medicos e laboratoriais sao realizados por uma empresa terceirizada especializada em 
medicina do trabalho e controlados pelo pessoal de RH, sendo os seguintes: 
EXAME PUBLICO ALVO PERIODICIDAD,~'· 
Audiometria Todos os colaboradores s~estral 
Bacterioscopia Colaboradores da Produc;ao e Refeit6rio I 
Espirometria Todos os colaboradores 
Acuidade Visual Colaboradores do Controle de Qualidade, Escrit6rio e Operadores de Maquinas 
A empresa mantem um consult6rio medico para exames co 
alguma especie de doenc;a, lesoes ou ferida e afastado i 
•• :~':colaborador que apresentar 
A empresa conta com o setor de seguranc;a, o 
Prevenc;ao de Acidentes ), que e responsavel pore:~ ,, 
de trabalho, solicitando medidas para reduzir e/r;ffJ elimr 
Referente a higiene cabe complementar: 
,,de suas atividades. 
~/ 
da CIPA (Comissao lnterna de 
w atar condic;oes de riscos no ambiente 
s:v 
- Uniformes e EPI's: cada colaboradOf,]\~; · mitido, recebe tres mudas de uniforme e EPI's 
aplicaveis a sua area, sendo seu U&O rio, com excec;ao dos setores administrativos e 
gerencia. Para a maioria se ernpr@ga,\:!1..1 e completo, sapato, protetor auricular, touca. E 
dependendo da area o uso do caP"@ii;:ete. ~a rtilha do Colaborador ha instruc;oes da maneira correta 
para maior durabilidade deste, conioj~){ar;;com sabao neutro e secar do lado avesso. 
A· 
- Maos: para a correta h' - o das maos sao espalhados cartazes educativos nos banheiros, 
vestiarios, nos lavat6ri¢!. .if da produc;ao e da entrada do refeit6rio. Todos os colaboradores 
sao orientados a la¥Jra ,.~: na entrada e na saida da area de produc;ao, imediatamente ap6s o 
uso do sanitaria~ .. ·~" :.,8 ipulac;ao de qualquer material contaminante. Na higienizac;ao e utilizado 
sabonete liq~jd oma e as maos sao secas com papel-toalha descartavel. 
.ll "¥'' 
- Habitos ·iornpprt.rventais: e proibido dentro da area de produc;ao praticas anti-higienicas como 
cuspir,&tpssJr, ~spl[-ila'r, bem como se alimentar, mascar chicletes, utilizar palito de dente e usar barba 
ou bigQde. N'e'Stes ultimos, s6 podem ser usados mediante atestado medico, e mesmo assim o 
colaborador':r~ebe protetor facial descartavel para troca diaria. Toucas sao usadas para cobrir os 
cabelos, unhas sao mantidas sempre limpas, aparadas e sem pintar, e nao se utilizam adornos e 
produtos de beleza, como batom, perfume e cremes. E proibido fumar dentro da empresa. 
- A higiene dos colaboradores, bem como de todos os setores, produtivos e nao produtivos, e 
monitorada atraves de vistorias bimestrais do Programa SAL, com o auxilio de check-list e posterior 
plano de ac;oes corretivas apresentados pelas areas, que sao arquivados pelo responsavel da Gestao 
da Qualidade. 
Regularmente sao dados treinamentos aos colaboradores sobre higiene pessoal e boas praticas. Os 
registros referentes aos treinamentos sao arquivados no RH. 
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4.6.4. Manejo dos residuos 
0 gerenciamento da remoc;ao e estocagem dos residues e constante, nao permitindo o seu acumulo 
na linha de produc;ao, de maneira que se evite a contaminac;ao do produto. 
Os coletores utilizados para deposic;ao dos residuos das areas de produc;ao e armazenamento de 
produtos sao claramente identificados, integros, de facil higienizac;ao e transporte, sao mantidos 
fechados e dotados de tampas acionadas sem contato manual. 
.-:;"'""· 
A.· 
Os residuos sao retirados das areas de trabalho, tantas vezes quanta necessaria, nd~fliinimo uma vez 
por dia. lmediatamente ap6s a remoc;ao dos residuos, tanto os recipientes .· ;: e&7utilizada 
para o seu armazenamento sao limpos. Alem disso, existem lixeiras em vari · 
identificadas, e o residua e separado. A retirada desse residua e diaria 
alem de todos os colaboradores serem instruidos na utilizac;ao correta d 
Os residuos sao estocados em local fechado e isolado da area de$r~para . e armazenamento dos 
produto~. de fo~ma _a evitar foco~ de contaminac;ao e atra~ao t:l~.l"~tot,~ ragas urbanas. 0 manejo 
dos res1duos e fe1to pel a eqUipe do setor Conservac;ao ~; 'cantor . descrito na lnstru~ao de 
Trabalho Manejo de Residuos. '1ll:J · ¥.' ,., 
4.6.5. Manutem;ao preventiva e calibrar;ao de equipa 
No sentido de manter os equipamentos e maql.\lio 
conservac;ao e funcionamento e realizada £L · 
quando a Produc;ao nao esta em funcionanfe 
~·pro sso produtivo em adequado estado de 
ten~p preventiva dos mesmos aos domingos, 
... mantidos registros de manutenc;ao preventiva 
dos equipamentos e maquinarios. · ·· 
Para os instrumentos e equipa!llelfos ... !C;tu,~'il~ecessitem estar com valores correspondentes de 
grandezas estabelecidos por padr~s d~etiT9ao sao realizadas calibrac;oes conforme periodicidade 
estabelecida. Sao mantidos registro~peq!lllibrac;ao e/ou comprovante da execuc;ao do servic;o quando 
a calibrac;ao for realizada mpresa's . .tgrceirizadas. 
~>\: 
'if, 
aQPde Equipamentos que trata deste assunto. 
As construe;' · .1ntidas em boas condic;oes de reparo e higiene para impedir o acesso de 
pragas .~. 1.n~r os possiveis focos de reproduc;ao. 
Wi' ' lb.:.' 
As prcf' com rllaior incidencia encontradas sao baratas, passaros e roedores. Por isso, sao 
tomados·a1gqf!)s cuidados preventives para evitar sua proliferac;ao dentro da empresa. Em toda a 
fabrica existem barreiras fisicas, como telas em portas e janelas. 
0 controle pragas e realizado periodicamente por uma empresa terceirizada, conforme descrito na 
lnstru~ao de Trabalho Controle lntegrado de Pragas. Mensalmente e feita a dedetizac;ao e o 
controle das iscas para roedores. A empresa que realiza esse controle esta apta conforme legislac;ao 
vigente, utilizando pessoal capacitado, substancias autorizadas e com licenc;a da Secretaria Estadual 
de Saude Publica. A c6pia do alvara e demais documentos encontram-se na pasta Controle lntegrado 
de Pragas, junto a Supervisao. 
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Cada area tambem aplica urn programa continuo de monitorayao e detecyao de pragas, atraves do 
preenchimento da Planilha CIP. 0 controle consiste em verificar se houve presen9a de alguma praga 
no setor, para posterior uso, controle e a96es corretivas por parte da empresa terceirizada. As 
planilhas sao arquivadas na pasta do CIP. 
No caso de infesta9ao de pragas, o estabelecimento esta apto para adotar medidas para sua 
desinfestayao imediata. Tambem e terminantemente proibida a entrada de animais domesticos na 
empresa. 
4.6.7. Selet;ao de materias-primas, ingredientes e embalagens ~"'sf;'"'' ~~ 
A empresa nao aceita materia prima ou insumos contendo parasitas, micror 
t6xicas, decompostas ou estranhas, que nao possam ser reduzidas a n· 
processes normais de classificayao e/ou prepara9ao ou fabrica9ao. ~.· · 
); 'ou-> substancias 
~ei~eis atraves de 
Dispoe-se de padroes de identidade e qualidade da materia priq}~ ou i 
controlar os contaminantes passiveis de serem reduzidos a ni:v~, 
normais de classificayao e/ou prepara9ao ou fabrica9ao. O~jue 
padroes estabelecidos nao sao utilizados. •• 
os de forma a poder 
, atraves dos processes 
m em condi96es fora dos 
Na materia prima e insumos sao realizadas inspe96 
de analises laboratoriais antes de serem levados ' 
,13980 e quando aplicavel, a realizayao 
q,du9ao. 
w 
a) Materia prima: ~<.c 
- Durante o recebimento e feita a inspe9ao §l:;,yei~ulos que a transportam e descarregam em 
nosso patio, bern como do sal bruto e r · Jma1ises laboratoriais na mesma; 
- Existindo nao conformidades, as mes,, .. relatadas aos fornecedores para as tomarem a96es 
corretivas necessarias· .•• · :',;¥' . ,,c 
- 0 armazenamento e feito no patf* utili~~dk!~'ionas para a prote9ao contra chuva, poeira, pragas. 
b} lnsumos e embalagens% 
- 0 recebimento e realil 
responsavel pelo tra 
volume, peso, doc 
- Se todos , os 
fornecedor.·No · 
ao forneceddi:'' 
, -a., -n ...,,~<d~, ; -,/ 
-~~ 
iJP Almoxarifado de Embalagens. E feita uma vistoria no veiculo 
· 
1
'produtos recebidos, sendo conferidos fisicamente as quantidades, 
materia is; 
'EV',m de acordo, o ticket fiscal e carimbado, assinado e entregue ao 
o conformidades, seja no veiculo ou no produto, o mesmo sera devolvido 
- Se no,mpmen , recebimento nao for possivel verificar a quantidade e peso, o mesmo sera 
acomp~ehado~'dur5!rite o consume do insumo pela produyao, onde e verificado se a embalagem nao 
esta vio~da e!Gu com o prazo de validade vencido; 
- As embcita~ns e/ou recipientes nao sao utilizados anteriormente para nenhuma finalidade, sao 
inspecionados imediatamente antes do uso, a fim de garantir que nao haja contaminayao fisica; 
- Na armazenagem sao identificados e nao entram em contato com o chao nem com a parede, para 
evitar umidade e assim sua deteriorayao, por isso ficam sabre pallets em urn almoxarifado destinado 
somente para estes produtos. 
Os documentos que tratam dos itens materia prima, insumos e embalagens sao os seguintes: 
- lnstruc;ao de Trabalho Recebimento, lnspec;ao e Estocagem de Materia prima; 
- lnstruc;ao de Trabalho Recebimento, lnspec;ao e Armazenagem de lnsumos; 
-lnstruc;ao de Trabalho Coleta de Amostras para Analise. 
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c) Substancias t6xicas: 
- Compreende basicamente oleos, graxas, solventes, tintas, argamassas, desinfetantes e materiais 
de limpeza; 
- Sao armazenadas em almoxarifado para materiais gerais, onde existe urn compartimento seguro e 
reservado para os desinfetantes domissanitarios e outras substancias t6xicas que representam risco 
a saude. Sao distribuidos e/ou manipulados por colaboradores devidamente capacitado; 
- Estao todas rotuladas e no caso do estabelecimento contratar empresa especializada para 
aplicac;ao, a mesma deve ser autorizada pelo 6rgao competente para manipular e utilizar essas 
substancias; , . 
-0 documento que trata deste item e a lnstru~ao de Trabalho Controle de Agente$i':J'qxi<;os. 
HJl: r 
4.6.8. Programa de recolhimentos de alimentos 
0 procedimento para recolhimento de produtos que porventura foram 
Romani esta descrito na lnstru~ao de Trabalho Processo de Recall. 
5. CONTROLE DE REVISOES 
Revisao Data Natureza da altera~ao 
00 30/06/09 Versao inicial. 
6.ANEXOS 
'"'"··· 
- Anexo 2 - Licenc;a Sanitaria. 
ess~~eritt do Sal Refinado. 
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ANEXO 5 -ALGUNS PROCEDIMENTOS E REGISTROS 
sal INSTRUCAO DE TRABALHO C6digo: l Revisiio: l Data: DIANA XXX 00 XXX 
® Controle lntegrado de Pragas Elaboracao: Juarez Analise: XXX Aprova~tiio: XXX 
1. OBJETIVO 
Assegurar urn controle integrado de pragas evitando sua proliferacao pelas instalacoes da empresa, 
de modo a prevenir a contaminacao dos insumos, materia prima e produto acabado. 
2. REFERENCIAS 
Resoluc;ao ANVISA- ROC n° 18, de 29 de fevereiro de 2000. 
3. APLICACAO 
Toda a empresa. 
4. DESCRICAO 
A Supervisao de Producao e Qualidade e respoqs 
empresa, com o apoio das demais supervisoes, qu,$~6 
;~~) ."" ·-, 
4.1. lnsetos e animais 
"" ~-tG-
t;,Cbntrole geral de pragas dentro da 
laQ'!'·cada area. ,. 
Os colaboradores em geral devem monjl~rarrsuatt1areas do seguinte modo: 
- Observar se existe a presenca de ,ailtrTjais""~pazes de contaminar direta ou indiretamente o sal 
destinado ao consume humano: ttefor~sfJ?~saros, baratas, insetos voadores, carunchos, tracas, 
aranhas, etc. l"''" . ·. o!f~;. . .. 
- Certificar-se que os locais internos{ff:ext~tnos e vizinhanca nao oferecem condicoes de proliferacao 
de pragas: presenca de ais dom~sticos, ninhos, arvores frutlferas, arbustos mal aparados, 
acumulo de sucatas, et . · · 
- Verificar se a evide l'real ou ha indicios de ocorrencia. 
4.2. lnstalac;ges 
't~·-
As supervis~~$ dey~ veriguar os edificios e instalacoes, que devem impedir a entrada de pragas, 
agindo. e,maneira: 
- Mant · .• . S'~ tela fechadas quando nao M transite continuo de empilhadeiras e maquinas; 
- Orien ar ""~~:7colaboradores que mantenham as portas dos locais de manipulac;ao do produto 
fechadas;·til'"····~ 
- As telas de janelas e beirais devem estar em perfeitas condic;;:oes; 
- As paredes, pisos e tetos devem ser isentos de frestas e buracos; 
- Verificar os cantos e atras de pilhas (materia prima, produto acabado, insumos) pr6ximas as 
paredes; 
- Observar se nao ha proliferac;;:ao de pragas em ralos e grades no piso; 
- Quando necessaria, fazer pedido de reparo e higiene nas construc;;:oes para prevenir o acesso de 
pragas e para eliminar os possiveis focos de reproducao. 
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4.3. Higiene do estabelecimento 
Neste item o responsavel deve agir do seguinte modo para evitar a proliferac;ao de pragas: 
- Observar se as pessoas nao estao consumindo ou guardando alimentos em locais impr6prios; 
- Exigir do pessoal interno e/ou externo que esta efetuando reparos e manutenc;oes que tenha o 
maximo cuidado para nao contaminar o produto e a materia prima e que ao termino do servic;o deve 
recolher e dar o correto destino as sabras e residuos. 
A.; 4.4. Manipulac;ao, armazenamento e remoc;ao do lixo e residuos 
if' , .. J'bl" .. 
De maneira a evitar qualquer especie de proliferayao de pragas, as supervi - .§ d~~llem!proceder 
assim: It!: 
- Orientar as pessoas para o uso correto das lixeiras e para lavarem as g.iJo· manuseio de 
~~~; ~ ~~ 
- Observar seas lixeiras estao em born estado de conservac;ao e claram'" tlficadas e, quando 
aplicavel, mantidas tampadas; i0 . . ... 
- V:rificar s~. OS re~idUOS estao ~endo arm?zenados corretamep~~~"~~.r;~l;l o'tipo; 
- Nao perm1t1r o acumulo de res1duos nas areas de trabalho; ' "" · "1;;1 · 
- Exigir do pessoal da limpeza a retirada de residuos da Jratialho todas as vezes que for 
necessaria, no minima uma vez por dia; ·· · ;r 
- Periodicamente pedir a limpeza e higienizac;ao das I~ 
- Cobrar que a area de armazenagem seja manti iffP . ·'limpa, orientando que o pessoal da 
limpeza acompanhe a retirada dos residuos e li R¢ssoa externo. 
4.5. Sistema de controle de pragas .. · 
••···m~ Os colaboradores de cada setor dev~hl ~~~~1~ o programa continuamente pois estao aptos a 
identificar pragas, uma vez que fo~C!n"l>;*reilJpd1q~;para tal. Por isso devem agir da seguinte maneira: 
- Examinar diariamente a sua area,Je tr~~lho;' 
- ldentificada uma praga, anotar a J~ign:~cia na planilha "Controle lntegrado de Pragas", fixadas 
em local sinalizado; 
4 
" .,, ~/ 
- No caso de infestac;ao co · ··· l9i[ imediatamente a supervisao para adotar medidas de erradicac;ao; 
- Alem da verificac;ao i · tl~ervisao deve verificar a circunvizinhanc;a ao estabelecimento. 
~a tambem e responsavel pelo controle das pragas. Durante as visitas sao de 
sua COITlP guintes tarefas: 
- Vista~ ·· . IP de modo a verificar as ocorrencias anotadas pelos colaboradores, sugerindo 
as medr as qf~ devem ser adotadas; 
- lnspecion'ar"jS iscas de roedores, colocando pastilhas nas mesmas quando estejam sem; 
- lnspecionar as armadilhas luminosas, substituindo a placa de cola quando necessaria; 
- Efetuar as desinsetizac;oes programadas e adicionais nas areas; 
- Limpeza dos reservat6rios de agua. 
A Supervisao de Produc;ao e Qualidade deve ter urn acompanhamento do controle do seguinte modo: 
1. Com relac;ao a empresa contratada para prestac;ao do servic;o de controle de pragas: 
- Manter atualizado o contrato e os dados cadastrais de identificac;ao; 
- Exigir o registro junto aos 6rgaos de defesa sanitaria e Secretaria Estadual de Saude Publica; 
- Exigir que tenha urn responsavel tecnico, conforme legislac;ao vigente; 
- Requerer o uso de Equipamentos de Protec;ao Individual e/ou Coletiva (EPI's e EPC's) especificos 
para a realizac;ao do servic;o; 
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- Exigir que o servigo prestado assegure a prevenc;ao de pragas e a monitorac;ao do processo, bem 
como o rapido tratamento em casas de emergencia; 
- Caso necessaria pedir para providenciar auxflio e material para educar e treinar os colaboradores da 
empresa em assuntos relacionados ao controle de pragas; 
- Exigir que os tratamentos sejam feitos somente com substancias autorizadas e par pessoal 
capacitado; 
- Requerer que fornec;a os seguintes documentos: certificados dos servic;os prestados com a 
descric;ao das areas de aplicac;ao, informac;ao sabre os produtos qufmicos utilizados, composic;ao e 
forma de aplicac;ao (concentrac;ao e metoda), antfdotos e os respectivos boletins tecn!gps; 
- Fornecer a planta baixa da empresa contendo os seguintes dados: •f:'' .. ih. 
a) "Mapa de Localiza~io das lscas de Roedores"; 
b) "Mapa de Localiza~io das Armadilhas Luminosas"; 
c) "Mapa de Localiza~io dos Reservat6rios de Agua"; 
d) "Mapa de Localiza~io das Planilhas CIP". 
-As iscas, armadilhas, reservat6rios de agua e planilhas CIP devem ser n 
acordo com o mapeamento. ·•?~)· 
2. Com relac;ao ao controle interne: ,. ;:m•Y ·~, ... . 11:• 
- Estar ciente de que os inseticidas empregados nas ar · '''"'2cia •. fabrica, areas de estocagem, 
escrit6rios, vestiarios e refeit6rios devem ser de baixa tax: · ii '· 
0 
-Manter atualizados e em local de facil acesso todos o engSJTnerentes ao controle de pragas 













r;-:;:l~~e~l:,~«. Pr~~e~ao;••", ::Recupera~ao 
::t4W ''·\;,;:>*· .-§ti;~) 
Supervisao 
Anexo 1 - Controle lntegrado de Pragas. 
Anexo 2 - Mapa de Localizac;ao das lscas de Roedores. 
Anexo 3 - Mapa de Localizac;ao das Armadilhas Luminosas. 
Anexo 4 - Mapa de Localizac;ao dos Reservat6rios de Agua. 
Anexo 5 - Mapa de Localizac;ao das Planilhas CIP. 
Tempo de reten~ao 
Arquivo Arquivo 
vivo morto 
1 ana 2 anos 

























































































































































































































































sal INSTRUCAO DE TRABALHO C6digo: I Revisao: I Data: DIANA XXX 00 XXX 
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1.0BJETIVO 
Descrever as atividades de boas praticas de fabricac;ao inerentes a higienizac;ao das instalac;oes, 
equipamentos, m6veis e utensilios, no sentido de diminuir o numero de microorganismos 
patogenicos, materia organica, outras sujidades e evitando a deteriorac;ao dos materiais. 
2. REFERENCIAS 
- Resoluc;ao ANVISA- RDC n° 28, de 28 de marc;o de 2000; 
- Resoluc;ao ANVISA- RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002. 
3. APLICACAO 
Todas as areas da empresa. 
4. DESCRICAO 
Como esta instruc;ao caracteriza as diferentes areas; §$~. existem regras gerais de limpeza 
""%'" que devem ser respeitadas e que sao mencionadC! seg ,, '" 
1. Se aplicavel, usar uniforme, EPI's e luv i.Jados;r 
2. 0 sentido da limpeza deve ser feito qas s ma!iS limpas para as mais sujas; 
3. lniciar pelo teto e paredes, posteriorm superficies horizontals, finalizando pelo piso; 
4. 0 material utilizado na limpez · ···~· regoes, panos, etc.) deve ser bern lavado com 
agua e detergente e arrumado . i:fequado, de modo a escorrer e secar; 
5. ldentificar por setor cada 1Jte1ifiliQ,~I3. eza, evitando a contaminac;ao cruzada; 
6. Quaisquer necessidades P:E! conserto e manutenc;oes nas areas devem ser solicitadas as 
suas supervisoes para provld~LJGia .. las; 
7. Utilizar os aneXO§ "e,lanilha'Jmxiliar de Limpeza das lnstala~oes e Equipamentos" e 
"Pianilha Auxiliar~je'~ki,j!!'Peza de Equipamentos da Refinaria e Empacotamento" que 
descrevem que.n~o. q~~e;itomo e quem deve realizar a higienizac;ao de cada area e por isso 
servem de"' · •· .... ,.,;colaboradores. 
\c;)p'· 
4.1. Refinaria.e ·E tamento ~Li>~~::, t,<~i;:- ,~ 
A limpe4a,de'ssas ar~as produtivas e realizada pelos pr6prios colaboradores da seguinte forma: 
1. :·.rePrfica.iaperiodicidade das limpezas; 
2. ~~1dentar para quais sao os equipamentos e instala9oes que podem ser higienizados; 
3. l:ltiflti~'somente os utensilios e produtos indicados; 
4. Cobrir os motores e partes eh~tricas e eletronicas com Ionas quando forem realizadas 
lavagens; 
5. Manter a area do lavat6rio da entrada da Refinaria limpa e organizada; 
6. Ferramentas e equipamentos de limpeza devem ser limpos antes de guarda-los; 
7. Lixeiras: utiliza-las corretamente, separando os residues conforme a classifica<;ao; 
8. Destinar os residues para o local proprio; 
9. Na inspec;ao das areas, os Encarregados e Operadores sao responsaveis, ap6s a vistoria, 
pelo preenchimento dos registros: "Verifica~ao da Limpeza de Equipamentos da Refinaria" 
e "Verifica~ao da Limpeza de Equipamentos do Empacotamento"; 
10. Se na verificac;ao forem encontradas anormalidades nas condi¢es de higienizac;ao, 
comunicar a supervisao e/ou solicitar servic;os de manutenc;ao. 
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4.2. Moinho 
Quanta a limpeza desses locais, deve ser realizada palos proprios colaboradores como a seguir: 
1. Verificar a periodicidade das limpezas; 
2. Atentar para quais sao os equipamentos que podem ser higienizados; 
3. Utilizar somente os utensilios e produtos indicados; 
4. Cobrir os motores e partes eletricas e eletronicas com Ionas quando forem realizadas 
lavagens; 
5. Ferramentas e equipamentos de limpeza devem ser limpos antes de guarda,~l~; 
6. Lixei~as: utiliza-.las corretamente, sepa~ando os residues conforme a classifi~~~ 
7. Dest1nar os res1duos para o local propno. "" >.{;(•• 
4.3. Patio de Materia Prima (MP) 
A atividade deve ser desenvolvida palos colaboradores da area da seguin 
1. Verificar a periodicidade das limpezas; ~' , . . 
2. Atentar para quais sao os equipamentos e instala96esgy~;Pw:J'e.l1l~~r''higienizados; 
3. Utilizar somente os utensilios e produtos indicados; i1lJ!:Y<*ifi : c'~}f:'" 
4. Cobrir os motores e partes eletricas e eletro. 51!f~" as quando forem realizadas 
lavagens; I'L 
5. Eliminar OS pontos de agua parada no patio; · '<%~!" 
6. Ferramentas e equipamentos de limpeza .. pas antes de guarda-los; 
7. Lixeiras: utiliza-las corretamente, separ~n·, ~esi s conforme a classifica9ao; 
8. Destinar os residues para o local prop · JX. ·.;:~;:;;" 
·~t: 'q ' 0 
4.4. Expedi9ao e Estoque de Produto A 
A limpeza do local deve ser realizqd~~~~·prpprios colaboradores deste modo: 
1. Verificar a periodicidade d~§ limpezas!'" 
2. Atentar para quais sao OS eq;l,!ip(ifuentos e instala96es que podem ser higienizados; 
3. Utilizar somente o u\E2nsilios'e·produtos indicados; 
4. Eliminar os ponto · ., parada no piso; 
5. Ferramentas 0s de limpeza devem ser limpos antes de guarda-los; 
6. Lixeiras: u · . eJamente, separando os residues conforme a classifica98o; 
7. Destinar u ~~ara o local proprio. 
Limpe~lJ~ "":. a,~~. pa~~ pelos lab?ratoristas e pela equipe da Conserva9ao da seguinte forma: 
1. "'l1enflcar a penod1c1dade das hmpezas; 
2. AtehtiJ para quais sao os equipamentos e instala96es que podem ser higienizados; 
3. Utilizar somente os utensilios e produtos indicados; 
4. Ter o maximo de cuidado ao limpar as vidrarias e equipamentos laboratoriais; 
5. Ferramentas e equipamentos de limpeza devem ser limpos antes de guarda-los; 
6. Ar condicionado: desliga-lo quando for efetuada a limpeza; 
7. Lixeiras: utiliza-las corretamente, separando as residues conforme a classifica9ao; 
8. Destinar os residues para o local proprio. 
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4.6. Manuten«;ao 
A limpeza dessa area deve ser realizada pelos proprios colaboradores da seguinte forma: 
1. Verificar a periodicidade das limpezas; 
2. Atentar para quais sao os equipamentos e instala«;oes que podem ser higienizados; 
3. Utilizar somente os utensilios e produtos indicados; 
4. Eliminar OS pontes de agua parada no piso; 
5. Ferramentas e equipamentos de limpeza devem ser limpos antes de guarda-los; 
6. Lixeiras: utiliza-las corretamente, separando os residues conforme a classifjpp«;,ao; 
7. Destinar os residues para o local proprio. 
4.7. Almoxarifados 
A limpeza da area e feita pelos proprios colaboradores da area, como sEl 
1. Verificar a periodicidade das limpezas; 
2. Atentar para quais sao os equipamentos e instala«;oes que:Po(:le 
~: ~~~:; s~::~~~:~!~~~il~!~f~~~u~~~~~!c~:;~s. r:~~Q~;tl~: e sem os encostar nas 
parades; . . :Wlef;:' ¥'± ~:;:, . 
5. Ferramentas e eqUipamentos de hmpeza deven;~. ~Etr: 'e§,~uiles de guarda-los; 
6. Lixeiras: utiliza-las corretamente, separando .~r·' · · 9.conforme a classifica«;ao; 
7. Destinar os residues para o local proprio.,iif~> "'.,: 
4.8. SESMT . .;(. 
l:JL_ 
A limpeza re feita pela equipe da Conse 
1. Verificar a periodicidade das lim ~. 
2. Atentar para quais sao os. bjpaqtl::ln,s:?P e instala«;oes que podem ser higienizados; 
3. Utilizar somente os utensi p~pdu(os indicados; 
4. Armarios de extintores e t., .n(~: ter o maximo de cuidado durante a limpeza para nao 
danificar os equip 'llentos "del'·•prote«;ao. Comunicar o pessoal do SESMT caso algum 
equipamento est · ~~· · · ado; 
5. Ferramentas los de limpeza devem ser limpos antes de guarda-los; 
6. Lixeiras: u §)S!orretamente, separando os residues conforme a classifica«;ao; 




Limpefi;J~Iiiaflfa:.~la equipe da Conserva«;ao da seguinte forma: 
1. i.:,':'!erifi$r a periodicidade das limpezas; 
2. At~'nfiF para quais sao os equipamentos e instala«;oes que podem ser higienizados; 
3. Utilizar somente os utensilios e produtos indicados; 
4. Equipamentos de informatica: muito cuidado ao limpa-los, evitando desliga-los ou derruba-
los; 
5. Sanitarios: mantE~-Ios sempre abastecidos com produtos destinados a higiene pessoal; 
6. Ferramentas e equipamentos de limpeza devem ser limpos antes de guarda-los; 
7. Lixeiras: utiliza-las corretamente, separando os residues conforme a classifica«;ao; 
8. Destinar os residues para o local proprio. 
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4.10. Oficina da Conservagao 
A limpeza da area e feita pelos proprios colaboradores do setor, como segue: 
1. Verificar a periodicidade das limpezas; 
2. Atentar para quais sao os equipamentos e instalagoes que podem ser higienizados; 
3. Utilizar somente os utensllios e produtos indicados; 
4. Equipamentos eletricos: fazer a limpeza a seco, evitando molha-los; 
5. Materiais em geral: mante-los organizados e cobri-los da chuva; 
6. Ferramentas e equipamentos de limpeza devem ser limpos antes de guarda,~Jg,~; 
7. Lixeiras: utiliza-las corretamente, separando os residues conforme a classifiqa~,g}±, 
8. Destinar os residues para o local proprio. ,y.jl 
4.11. Sanitarios e vestiarios 
i,x};+\'. 
">"if;:" 
A atividade deve ser desenvolvida pela equipe da Conservagao da seguin~ 
1. Verificar a periodicidade das limpezas; ~~, 
2. Atentar para a correta higienizagao dos equipamentos§ iE!~taf~9.9~l 
3. Utilizar somente os utensllios e produtos indicados; · · · · · ;zr:. 
4. Sanitarios: mante-los sempre abastecidos com pr .·iJados a higiene pessoal; 
5. Vestiarios: orientar os usuaries a colaborarem t~r objetos pessoais pendurados 
na area comum; 
6. Eliminar OS pontes de agua parada no pis. 
7. Ferramentas e equipamentos de limpe~;;~, ··. 
8. Lixeiras: utiliza-las corretamente, se , 
9. Destinar os residues para o local 
4.12. Refeitorio 
ser lirnpos antes de guarda-los; 
.os·re§iduos conforme a classificagao; 
... ,$f •(>~?· 
Os colaboradores desta area deveJn .. fazE;~r a peza da seguinte maneira: 
1. Verificar a periodicidade da~'tiwi2,E;~zas; 
2. Atentar para quai~ . - os eql.iipa'flientos e instalagoes que podem ser higienizados; 
3. Utilizar somente os'~ ~jlios e produtos indicados; 
4. Utensllios elet · '§o,Pter o maximo cuidado durante a limpeza para evitar acidentes; 
5. Ferrament entos de limpeza devem ser limpos antes de guarda-los; 
6. Higiene tal: orientar os colaboradores para que evitem derrubar residues de 
alim~nt iso Ef para utilizem as lixeiras corretamente, separando os residues conforme 
a cl" --.~. ;;: 
7. Q~~ . osr~siduos para o local proprio. 
;;'i,t#Yq,J,%;' 
5.REGIS~Q~ 
Tempo de reten~ao 
ldentifica~ao Armazenagem Prote~ao Recupera~ao Arquivo Arquivo Disposi~ao 
vivo morto 
Verifica~ao da 
Limpeza de Supervisao Arquivo fisico Arquivo digital 1 ana 2 anos eliminar Equipamentos da 
Refinaria 
Verifica~ao da 
Limpeza de Supervisao Arquivo ffsico Arquivo digital 1 ana 2 anos eliminar Equipamentos do 
Empacotamento 
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6. CONTROLE DE REVISOES 
Revisao Data Natureza da altera~ao Responsavel 
00 30/06/09 Versao inicial. Juarez 
7.ANEXOS 
- Anexo 1 - Planilha Auxiliar de Limpeza das lnstala96es e Equipamentos. 
- Anexo 2 - Planilha Auxiliar de Limpeza de Equipamentos da Refinaria e Em~' 
- Anexo 3 - Verifica9ao da Limpeza de Equipamentos da Refinaria. 
- Anexo 4 - Verifica9ao da Limpeza de Equipamentos do Empacotamento. 


































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































ANEXO 6- CONTEUDO PROGRAMATICO DE CURSOS 
CURSO: Seguranc;a Alimentar e Boas Praticas de Fabricac;ao 
OBJETIVO: - Preparar os gestores dos diferentes processes e os membros do Comite de 
lmplementac;ao a preparar, usar e controlar o Sistema de Boas Praticas de 
Fabricac;ao; 
- Elaborar a documentac;ao das Boas Praticas de Fabricac;ao (Manual, 
procedimentos obrigat6rios, instruc;oes, registros). 
PROGRAMA: - Conceitos de seguranc;a alimentar; 
- Casas de intoxicac;ao alimentar; 
- Gerenciamento da Qualidade - monitoramento do BPF; 
- Higiene Pessoal; 




- Noc;oes de Microbiologia; 
- Legislac;oes sabre Alimentos. 
PUBLICO: Gerencias, Supervisores, Coordenadores e Auditores da Qualidade, Monitores 
CARGA HORARIA: 16 horas 
CURSO: BPF - lnstruc;ao de Lavagem das Maos 
OBJETIVO: Ensinar aos manipuladores de produtos alimenticios a correta lavagem das 
maos. 
PROGRAMA: 
- Demonstrar praticamente, junto ao lavat6rio a lavagem de maos e 
antebrac;os, bern como o uso do sabonete liquido, papel toalha e lixeiras; 
- lndicar a existencia do cartaz orientativo de lavagem das maos. 
PUBLICO: Todos os funcionarios 
CARGA HORARIA: 10 minutos 
CURSO: lniciac;ao as BPF 
OBJETIVO: - Desenvolver nos participantes a percepc;ao sabre a importancia de produzir 
alimento com qualidade higienica e sanitaria; 
- Fornecer as bases de como utilizar as BPF para melhorar continuamente a 
qualidade higienica e sanitaria dos produtos alimentfcios. 
PROGRAMA: - Conceituac;ao de BPF; 
- lmportancia da aplicac;ao das BPF; 
- Fundamentos legais e normativos (abordagem rapida); 
- Obrigac;oes da empresa e funcionarios; 
-As 8 BPF; 
- Contaminac;oes: perigos fisicos, quimicos e biol6gicos; 
- Aplicac;ao como ferramenta da qualidade e pre-requisite ao APPCC. 
MATERIAL: Livreto BPF 
PUBLICO: Todos os funcionarios 
CARGA HORARIA: 01 hora 
79 
CURSO: BPF - Reciclagem (Higienizac;;:ao das instalac;;:oes, equipamentos, m6veis e 
utensflios) 
OBJETIVO: Reforc;;:ar as conceitos inerentes a forma de higienizac;;:ao das areas e 
equipamentos. 
PROGRAMA: -Areas envolvidas na higienizac;;:ao (Onde?); 
- Metoda de higienizac;;:ao (Como?); 
- Agentes usados: quimicos e/ou ffsicos (0 que?); 
- Periodicidade da higienizac;;:ao (Quando?); 
- Responsabilidade (Quem?); 
- Preenchimento de registros de higienizac;;:ao. 
PUBLICO: Todos as funcionarios 
CARGA HORARIA: 01 hora 
CURSO: BPF - Reciclagem (Centrale da potabilidade da agua) 
OBJETIVO: Reforc;;:ar as conceitos da importancia da limpeza da agua usada no processo 
do produto alimenticio. 
PROGRAMA: - Enfoque da agua usada no processo de produc;;:ao; 
- Analises e laudo (documentos); 
- Frequencia das analises; 
- Limpeza das caixas d'agua. 
PUBLICO: Todos as funcionarios 
CARGA HORARIA: 01 hora 
CURSO: BPF- Reciclagem (Higiene e saude dos manipuladores) 
OBJETIVO: Reforc;;:ar as conceitos de como as manipuladores devem exercer a higiene 
pessoal. 
PROGRAMA: - Lavagem das maos; 
- Higiene corporal; 
- Manutenc;;:ao do uniforme; 
- Higiene operacional au comportamental. 
PUBLICO: Todos as funcionarios 
CARGA HORARIA: 01 hora 
CURSO: BPF- Reciclagem (Manejo dos residues) 
OBJETIVO: Reforc;;:ar as conceitos no trato dos residues no senti do de evitar a 
contaminac;;:ao do produto. 
PROGRAMA: - Frequencia com que e feito; 
- Responsabilidade; 
- Coleta seletiva. 
PUBLICO: Todos as funcionarios 
CARGA HORARIA: 01 hora 
80 
CURSO: BPF- Reciclagem (Manutenl(ao preventiva e calibral(ao de equipamentos) 
OBJETIVO: Refor9ar os conceitos da importancia em se manter a manutenl(ao e/ou 
calibral(ao de equipamentos para a qualidade do produto. 
PROGRAMA: - Frequencia com que e feita; 
- Responsabilidade; 
- Comproval(ao (documentos). 
PUBLICO: Todos os funcionarios 
CARGA HORARIA: 01 hera 
CURSO: BPF- Reciclagem (Centrale integrado de vetores e pragas urbanas) 
OBJETIVO: Refor9ar os conceitos 
PROGRAMA: - Medidas corretivas e preventivas; 
- Comprovante de execul(ao conforme legislal(ao; 
-lnstrul(ao de usa do registro CIP. 
PUBLICO: Todos os funcionarios 
CARGA HORARIA: 01 hera 
CURSO: BPF- Reciclagem (Selel(ao das materias primas, ingredientes e embalagens) 
OBJETIVO: Refor9ar os conceitos da importancia da etapa de aquisil(ao materia prima no 
sentido de evitar a contaminal(ao do produto. 
PROGRAMA: - Criterios de selel(ao de fornecedores; 
- lnspel(ao de entrada. 
PUBLICO: Todos os funcionarios 
CARGA HORARIA: 01 hera 
CURSO: BPF- Reciclagem (Programa de recolhimento de alimentos) 
OBJETIVO: Reforl(ar os conceitos de quando e porque o produto alimenticio deve ser 
recolhido. 
PROGRAMA: - Documental(ao necessaria; 
- Situa96es de recall; 
- A96es necessarias: rapidez e efetividade; 
- Responsabilidades; 
- Simulal(ao. 
PUBLICO: Todos os funcionarios 
CARGA HORARIA: 01 hera 
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ANEXO 7- LIST A DE VERIFICACAO DO PROGRAMA 55 
CHECK LIST DO PROGRAMA 5S 
Set or: I Monitor: I Acompanhante: I Data: 
CRITERIO A TEN DE DESCRICAO SIM NAO 
Separar 
1. 0 aspecto visual da area demonstra ser agradavel, 
sem "amontoado" de coisas? 
2. Procura-se nao acumular ou guardar coisas 
indevidamente na area? 
3. Os objetos uteis estao devidamente separados 
conforme seu uso? 
4. Os espayos da area estao sen do bern 
aj)l'oveitados? 
Arrumar 
5. No aspecto geral a area e mantida organizada? 
6. As ferramentas, utensilios, materiais, documentos 
de uso comum e continuo estao em locais 
prontamente identificaveis oor todos (sinalizacao)? 
7. As coisas e objetos de uso diferente estao 
guardados em locais diferentes, sem estarem 
misturados? 
8. Os locais de trabalho e de circulayao estao 
desobstruidos? 
Lim par 
9. 0 pessoal procura zelar pelo uniforme, roupas, 
aspecto visual? 
10. As ferramentas, utensilios, materiais de uso, etc. 
sao limpos ap6s o uso? 
11. Nao ha acumulo de residuos, lixo, p6, sobras de 
materiais e/ou produtos espalhados_pela area? 
12. Os pisos, parades, m6veis, equipamentos, 
lampadas estao limpos? 
13. As lixeiras sao mantidas sem excesso de 
residuos? 
Higiene e Seguran_y_a 
14. As placas, sinalizayoes e equipamentos de 
seguranca estao padronizados e desobstruidos? 
15. 0 pessoal usa corretamente os Equipamentos de 
Protecao Individual - EPI? 
16. Nao existem improvisayoes em dispositivos e 
equipamentos ou condiyoes que ofereyam riscos de 
acidentes ou comprometam a seguranca pessoal? 
Autodisciplina 
17. 0 pessoal demonstra manter os padroes de 
separacao, arrumacao, limpeza e seguran_g_a do local? 
18. A aplicayao do plano esta colaborando para evitar 
desperdicios e retrabalhos? 
19. Ha reincidemcias de nao conformidades 
decorrentes da avaliacao anterior? 
20. Resultado do questionario aplicado no setor. 
I OBSERVA(:OES: 
Fonte: Formulado conforme os principios do Programa 55 de Kaoru Ishikawa. 
ANEXO 8- LISTA DE VERIFICACAO INTEGRADA BPF I 55 
CHECK LIST DE BPF 
Setor: I Monitor: 
CRITERIO 
Separar 
1. 0 aspecto visual da area demonstra ser agradavel, 
sem "amontoado" de coisas? 
2. Procura-se aproveitar os espac;:os e nao acumular ou 
guardar coisas indevidamente na area? 
3. Os objetos uteis estao devidamente separados 
conforme seu uso, evitando a contaminac;:ao cruzada? 
4. Os residuos tern correto manuseio na area de 
manipulac;:ao de produtos e insumos e armazenados em 
local proprio? 
Arrumar 
5. A manutenc;:ao preventiva e calibrac;:ao estao sendo 
seQuidas e efetuadas corretamente? 
6. As ferramentas, utensilios, materiais, documentos de 
uso comum e continuo estao em locais prontamente 
identificaveis por todos (sinalizacao)? 
7. Objetos e materiais de uso diferente sao guardados 
em locais diferentes, sem estarem misturados? 
8. Os locais de trabalho e de circulac;:ao estao 
desobstruidos? 
Lim par 
9. As ferramentas, utensilios, materiais de uso, etc. sao 
limpos ap6s o uso? 
10. Os pisos, paredes, janelas, m6veis, lampadas, 
equipamentos estao limpos e sem acumulo de resfduos, 
sabras de materiais e/ou materiais pela area? 
11. As lixeiras sao usadas corretamente, mantidas sem 
excesso de residuos, tall}Q_adas e higienizadas? 
Higiene e Seguran~a 
12. Nao ha indicios ou presenc;:a de pragas e evita-se a 
entrada das mesmas? 
13. 0 pessoal zela pela higiene pessoal: uniforme, touca, 
unhas limpas e cortadas, sem uso de barba e perfumes? 
14. As sinalizac;:oes estao padronizadas e equipamentos 
de seguranc;:a estao desobstruidos e sem improvisac;:oes 
que oferec;:am riscos a seguranc;:a pessoal? 
15. 0 pessoal usa corretamente os EPI's e estao com os 
exames medicos obrigat6rios em dia? 
16. Sao aplicados padroes de inspec;:ao daMP, insumos 
e produto acabado para fins de rastreabilidade e recall? 
Autodiscip/ina 
17. 0 pessoal demonstra a pratica da separac;:ao, 
arrumacao, limpeza e seQuranca do local? 
18. A aplicac;:ao do programa esta colaborando para 
evitar desperdicios e retrabalhos? 
19. Estao sendo feitos os registros de higienizac;:ao de 
areas e equipamentos, os controles qualidade de 
produtos e insumos? 
20. Estao em dia os comprovantes de execuc;:ao do CIP e 
controle de_gotabilidade da agua? 
21. Nao ha reincidencias de nao conformidades 
decorrentes da avaliac;:ao anterior? 
22. Resultado do questionario aplicado no setor 
(assimilac;:ao dos conceitos te6ricos). 
I Acompanhante: 





Fonte: Formulado conforme pnncipios do 58 e llsta de verifica9ao das ROC n° 28 e 275 da ANVISA. 
